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L itorbereitungen juut lodern 



1. ©acftctg. 

§ierju rührt man 8 / 4 $fb. feine« ÜJle^I, 2 ganje ®ter, 2 (SU 
botter, 3 ©peifelöffel tooH 9ium, 35 ©r. &erlaffene Sutter, */* ^ec* 
föpfchen fcoH guter £efen unb fo toiel 3Jtilch $ufammen, baft biefe 
SDlaffe fo bicf ift, tote bie jum Sterfuchen; bann fteUt man fte an 
einen toarmen Drt unb lä|t fte eine Stunbe aufgeben. — SWan 
Brauet biefe SWaffe, um barin Äalb«füj$e, junge §ü^ner ober @e* 
brö«chen ju tauten, unb biefe bann in ©d^mel^utter au^ubaden. 

2. ©lancieren. 

3Ran blanchiert £ühner, SCauben, ffalbfleifch ac, inbem man 
biefe Sachen in heifeem SBaffer auffod&en läfct, fie bann 10 SKinuten 
in falte« SBaffer legt unb bann barin rein abtoäfcht. 3Ran t^ut 
bie«, toeil baburch ba« grleifch ein fchönere« 3tu«fehen befommt unb 
ba« $albfldfih, namentlich toenn e« £u traten ober grifanbon« 
beftimmt ift, fich bejfer fyiefen läfct 9Ran blanchiert 3lei^ / £irfe tc, 
inbem man beibe« in faltem Sßaffer einigemal abquirlt unb e« bann 
in heifeem SSaffer einige SWinuten gießen läjjt; ba« äöaffer toirb bann 
rein abgegoffen. — ÜRan blanchiert grüne« ©emüfe, inbem man e« 
toie ba« %U\\d) auffocht unb bann in falte« SSaffer legt/ ba« nach 
einigen SKinuten rein au«gebrü<ft toirb. 

3. Stattet, toeldje man pm Satten ober ju anbeten 
3toetfen branden teilt, a&jntlären« (Friture.) 

3Ran t^ut bie Sutter in ein Äafferol, fefct biefe« auf geltnbe« 
^euer, bamit bie Sutter langfam f^miljt, unb läfct fie eine ©tunbe 
langfam fo$en, aber ja nicht braun toerben. SBenn nun bie Sutter 
flar unb toie Öl au«fteht, nimmt man fie bom geuer toeg unb lägt 
fie einige Slugenblicfe ruhig ftehen, bamit fich ba« ©alj ju Soben 
fefct. hierauf nimmt man mit einem Schaumlöffel ba« obere Uns 
reine ganj behutfam ab unb giejjt bie reine Ilare Sutter in einen 

l 
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%otf, toelcher red^t rein au«getrocfnet ift. @« bleibt auf biefe 
Sßeife alle« ©al^tge unb Quatfige &urücf, toelche« lefctere man aber 
jum Skaten einer Äalb«feule gebrauten lann. 

Um re$t rote Äreb«butter ju bereiten, toerben 15 ©tücf in 
faltem SBaffer rein getoafebene, mittelgroße Ärebfe in ein Äafferot 
mit l 1 /, Siter fochenbem 2öaffer unb einem S^eelöffet ©alj getrau 
unb nur fo lange barin gefoebt, biö bie Ärebfe eine feböne rote garbe 
annehmen, bann gießt man ba« SBaffer rein ab. 9)ie Ärebfe toerben 
nun aufgebrochen, bie ©chtoän&cben unb ba« ©cberenfleifch fytxauZ* 
genommen, bie fämtltchen Skalen ber ©cheren, mit 3u«nahme ber 
Äöpfe unb grauen Setber, in einem 9Jlörfer reebt flar geftoßen. 9Rtt 
9 U Wf#er SSutter fchmort man bie geftoßenen ©dualen bei 
öfterem Umrühren in einem Äafferol langfam, bi« bie Kare rote 
Sutter hervortritt. Sann fd&öpft man biefelbe ab unb läßt fte 
burdh ein feine« ©rahtfieb in ba« ©efäß laufen, in toelchem man 
fic auf betoabren toill, unb berbinbet fte erfaltet gut, ba fie, ber 2uft 
ausgefegt, balb an ©efehmaef unb $arbe Verliert, toohfoertoahrt 
fieb aber ein paar SWonate ^ält. 9lu« ben noch fetten ©dualen 
bereitet man, um fte noch au$$unü$en, eine fräftige ©uj)pe ober 
©auce, inbem man 2 ©peifelöffel feine« 3Rehl unter bie noch fetten 
©dualen rührt, unb ebenfo bie jurücf gelegten grauen Selber ber 
Ärebfe; man bünftet biefe« nun noer) 10 Minuten bei öfterem Um* 
rühren, füllt bann ein reichliche« Siter gleifcbbrühe barauf unb läßt 
bie ©dualen noch eine halbe ©tunbe tüchtig lochen, falgt e« noch ein 
wenig, gießt nun bie fämige unb fräftig febmedfenbe 23rübe burch 
ein feine« iDrahtjteb ab unb benufct fie mit ben abgebrochenen 
Äreb«fchloänjchen unb bem ©cherenfleifch $u einer Suppe ober ©auce, 
in Slumenlohl, auch jungem Äotylrabt. 

5. ©arbellenbuttcr. 

V 4 $ft>- ©arbellen toerben rein getoafd&en, nicht getoäffert, 
mit einem Such getroefnet, öon ©räten rein gemacht unb in einem 
SKörfer flargeftoßen, bann mit 170 ®r. ungef aigener »utter bur$« 
ftoßen unb burch ein feine« ©ieb geftrichen. SJlan gebraucht biefe 
Sutter ju mannen ©aucen; außerbem giebt man fte ju gelochten 
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Kartoffeln unb ftreid&t fte bei laltetn Slbenbeffen auf Semmelfchetben. 
Ilm ben ©ef cfymacf noch angenehmer $u machen , giebt man in bie 
©arbellenbutter noch ettoaS feingetoiegte ?ßeterfilie unb einige fein« 
getoiegte flapero. 

6. ©ftragimefftg. 

2)iefer ifi ebenfalls bei ber 3ubereitung brauner Saucen unb 
SRagoutä fehr $u empfehlen, auch jebem Salat giebt er einen befon* 
beren SBoblgefchmacf. £ter$u nimmt man guten Styeintoeineffig, 
unb auf 3 1 /* Siter 3 $änbe Doli ganj junger, Don ben Stielen 
gereinigter (Sftragonblätter, giebt 8 fleine Stengel Safilifum, eben« 
fotoiel S^^mian, unb eine Schote fpanifchen Pfeffer ba$u unb läfjt 
btefeS jufammen in einer ßrofjen, toohlöertoahrten §lafcfye einige 
Sßochen an einem toarmen Ort ober in ber Sonne fielen. 2ll3bann 
toirb biefer (Sfftg burch eine Sertriette gegoffen unb in einzelnen 
Meinen glafchen bertoahrt. 

7. 2)a§ »Jquirlen Don ©u^en oier ©ernufe». 

S)a Diele Steifen beim Slbquirlen fehr häufig gerinnen ober 
fäftg toerben, fo ift e$ nicht überpfftg, ba$ befte »erfahren beim 
Abquirlen befannt gu machen. 63 ift jtoar beffer, toenn man ftd^ 
blo| be$ 6ibotter3 beim Abquirlen bebient; allein unbegrunbet ift 
e$, bafe ba3 Sßeijje ba$u unbrauchbar fei. $ur GtfparniS ber @ier 
fann biefeS auch mitbenufct toerben, unb macht bie Steifen nodj 
fämiger. Sttuf ein @i nimmt man einen Söffel Doli SRehl unb einen 
Söffet Doli SBaffer, quirlt eS gut untereinanber, giefct bann Don ber 
Suppe ober Sauce, ober toa$ fonft bamit abgezogen toerben foK, 
trenn felbigeS in bottem ßodjen ift, unter ftetem Duirlen ettoaS 
baDon ^inju unb giebt e$ fo $u ber beftimmten Steife. SBar biefe 
recht fiebenb heifi, fo bermeibe man baä nochmalige äuffochen, too« 
burch baS ©erinnen beförbert toirb. Dber man quirlt eine Steife 
auch o^ne 3Rehl nur mit (Siern ab unb nimmt ba$u bie glüffigfeit, 
bie ju berfelben pafct (fei e£ SWilch, 3Bein, SBaffer), quirlt es gut 
untereinanber unb giefjt e3 burch ein Sieb gu ber Steife, bamit 
nichts Don ben toeifjen $äutchen ber @ier mit in biefelbe tomml 
9Han jiehe jebe Steife etft !urj bor bem einrichten ab, benn burch 
längere« Stehen gerinnt biefelbe; eine 2lu$nahme babon machen 
nur bie Saucen, toorin @ffig ober Sitronenfäure enthalten ift. 

l* 
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©ottte e3 aber bennodfc borfoinmen, bafe eine fd&on abgequirlte 
Steife längere Seit bor bem anrieten fielen müfcte, fo fefce man 
fte in einem Äafferol mit fyeifcem SBaffer toarm unb quirle fte öfter 
auf, unb toäre fte trofc btefer Sorftctyt geronnen, fo mufe man ftdj 
burcfc nochmaliges Slbquirlen mit ein paar anberen (Siern Reifen; 
auf biefe SBeife berliert flcfy baS ßäftge toieber. 

8. $aS ©Riefen i>er »raten. 

SKan neunte gum ©Riefen frönen Sufttyed, ober folgen, ber 
nur fd?toa$ geräubert ift, nicfyt gu bid, unb f$ön toeifc unb feft 
ift. Um bie gum Spielen erforber!i$en ©pedfäben gu erlangen, 
fdjneibet man guerft bon bem oberen toeid&en Seil beS ©pedeS, 
toeldjen man gu anberen Steeden bertoenben !ann / fo toiel ab, bafe 
nur gtoeiftnger^od& ©ped auf ber ©#toarte bleibt, unb föneibet 
bann biefen festeren in ©tüde, bie fo breit ftnb, als bie ©pedfäben 
lang toerben f ollen. Siefe ©ttiefe fd&neibet man nun mit einem 
bünnen, fd&arfen SKeffer in ber Duere Don oben tyerab bis auf bie 
©d&toarte in bünne ©Reiben, brücf t biefelben bann feft aneinanber, 
ftettt ba£ ©pedftüd auf bie $ofye Äante unb fetynetbet es in gäben 
bon ber 2)ide, toie man biefe gu Ijaben tofinftfct. Um gut gu f piefen, 
müffen bie gäben möglid&ft gleich unb fd&arffanttg gefc&nttten fein. 
2Bitt man nun eine StinbSlenbe Riefen, fo legt man biefelbe ber 
Sänge nadj} auf ein reines SBrett bor ftd? fyin, §ält fte mit ber linlen 
jpanb unb fängt bon ber SKttte ber Senbe gu Riefen an. 2Ran 
madfrt ft$ mit ber ©pi$e ber ©pief nabel brei erfennbare Sinien quer 
über bie Senbe, jebe 2 big 3 Gentimeter breit Don ber anberen ent« 
fernt, fti$t bann bie flad&ge&altene ©pidnabel am äufcerften Knien 
@nbe ber unterften Sinie fo in baS gleifd^, bafe bie ©pifce auf ber 
erften Sinie toieber tyerauSlommt, ftedt bann einen ©peeffaben in 
bie SRabel unb gietyt biefe fcfcnett unb gefd&idt burdj baS gletfdfc, fo 
bafe ber ©J>ed mit einem drittel feiner Sänge im gteifcfye fteden 
bleibt unb auf ber oberen unb unteren Sinie ein drittel herausfielt, 
fü&rt nun biefct baneben auf gleite SBeife einen ©pedfaben bur$ 
baS gleifä unb fä&rt fo fort, bis bie erfte Steide fertig gefoidt ift. 
Dann begeidfrnet man unter ber britten Sinie eine bierte unb ftndt 
eine gtoeite Steide, inbem man bie SKabel in ber bierten 9iei$e ein* 
ftid^t unb in ber gtoeiten ^erauSgie^t; bann begegnet man eine 
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fünfte Stnie unb fti#t bon biefer bis gur brüten, fo fä^rt man fort, 
bi$ bie gange Senbe bt$t unb frauS Sentit ift. $irfdj*, 9te$rü(fen 
unb $afen ff icft man auf gleite SBeife, aber ni$t ber Quere, fonbem 
nac$ ber Sänge be3 Sßilbf ret«. 

Um eine gute Souiffon gu bereiten , ift es ein #auf terforber* 
nid, baft man gut au3getoa$fene$ 9ttnbfleifc& nimmt; über bie 
SBafyt be« Stüdes !ann man leine beftimmte SSorförtft geben, fteil 
cd namentlich in f (einen ©täbten fcbtoer ift, baS $ieifdj fo gu er* 
galten, n>te man ed eben toünföt. Sine #auftreget ift fotoo^l bei 
bem Äod&en als »raten, ba& man baä gletfö nid&t etntoäffert, toeil 
e3 baburcfc einen großen Seit ber ßraft verliert, fonbern e3 blojj in 
tautoarmem SBaffer rein abtoäfd&t. 

3Kan fefct 3 $fb. Stinbfteifö mit 3 Siter ialtem SBaffer gu, fo 
bafc ber Soff ni$t gang boll ift, bamit ber Sntyalt beäfetben nic^t 
übertaufen fann, unb toenn er gu lochen anfängt, nimmt man forg* 
fättig allen Staunt ab. SRun t&ut man 1 / 1 ©f eifetöffel ©alg, ein 
Heine« ©tücfcfcen Sngtoer, 2 Sorbeerbtätter, einige Sßfefferförner, 
eine SHo^re, l / 4 &of f ©elterie, ebenfobiet Äotytrabi, eine Sßeterftlien* 
tourget unb eine 3toiebet mit ber gelben ©c&ale bagu unb läfct e3 
3 ©tunben tooI?l gugebecft tangfam lochen. 3n (Srmangetung ber 
©etterie* ober $eterftlienti>urgel fann man au$ nur ettoaS Äraut 
Don beiben gufammenbinben unb mitfod&en taffen; lod^t bie Srü^e 
$u fd^neU ein, fo mufj man öfter* ettoaS tyeifjeS SEBaffer gugiefcen, fo 
bafj, toenn baS ftleifö toeicfc ift, man noch 2 Siter Srü^e $at. 2Bttt 
man bie Jleifd&brütye nun gu ©uff e ober ©emüfe Verbrauchen, fo 
gtefjt man fte bur$ ein $aarfteb rein ab; gu ©agofuffe ift e$, um 
fie gang rein gu haben, noch beffer, toenn man fte burdh ein reinem, 
leinenes, fcorher aber gebrühte« Such giefet, ober man quirlt, um 
bie gleifcb brühe gang ftar gu haben, einige (Sitoeife mit ettoaä SBaffer, 
gie^t biefe in bie ettoaS fcom geuer genommene Souiüon, täfjt fte 
bann toieber bis gum Jtocfcen hei& toerben unb nimmt bann ben @i« 
toeifjfchaum, ber alle« Unreine an ft$ gegogen fyat, forgfättig mit 
bem Schaumlöffel ab, toorauf man fte bur$ ba8 leinene Such gieftf. 
©eftanbene gletfchbrühe mufi man, toenn man fie benufcen teilt, ehe 
man fte an« gfeuer fefct, tangfam in einen anberen Soff giejjen, 
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bamtt ber Sobenfafc &urürfbleibt. (ginige getroinete ©tein^il^c 
ober ß&anqrignon« geben ber gleifd&brütye einen nod& fräfrigeren 
©efömacf; toiU man ifyx eine fdjöne buntlere g-arbe geben, fo legt 
man bie gut Souitton beftimmten SJlöIjren, e&e man jie an baS 
%Uifä tfjut, in bie obere 9tö£re be8 DfenS unb läfjt fte toie einen 
äCpfel braun braten, ober man fömort mit toenig Jett in einem 
Keinen Siegel 9Rö$ren, ßo&Irabt unb Sellerie fd&ön braun unb giebt 
bie* in bie gfleiföbritye, bie gtoiebel bagegen toirb mit ber gelben 
Schale ungefömort jur Sritye getfyan. 9tottoenbig ift e£, bafe ba£ 
fjleifc^ im Anfang fcfynett fo$t, toeil ftdj baburdj ber @$aum 
fetynetter aus bem grleifcfy tyerauäjie&t; fpäter barf e3 nur mäjjig 
focr)en, bo# niefct au* bem Äoc^en IjerauSfommen, toeil fonft ba3 
Srleifcfy toemger faftig toirb. 
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10, ßegterte toeifee <SuW)e. 

SWan f$toi|e in 60 @r. friföer Sutter einen ©peifelöffel 
9Ke&[ ^eDgelb, fülle bie« mit 1 Stter fceifeer gleiföbrüfce auf unb 
fod&e e« unter beftänbigem Quirlen rafö auf. S)ann quirle man 
bie ©uj)pe mit 2 ©bottern ab unb richte fte über geröftete Sßeifc* 
brotjtreifen an. 

11« »iOige @ttW)e ä la reine. 

Bon ber 3 u fr*ge ber ßalb«feule ober ben Abgängen toon Äote* 
leiten fc^neibet man alle« grleifcfc ab unb fefct bie ftnocfcen mit 
SJuraeltoerf, ©alj, ©etoür$ unb f altem SBaffer jum flogen $u. 
2)a« gleifä toirb in Heine ©tücfe gef dritten, mit ettoa« frtfcber 
SButter unb SBurjeltoerf toei<$, aber nicfct braun gebämpft, 1 bi« 
2 Sfelöffel 9Jtel?l baran geftäubt unb mit ber ©rütye ber ftno$en 
aufgefüllt. 2)aju tfyut man einige ©djetbd&en ©emmet otyne 9tinbe, 
1 S^eig S^tymian, @ftragon unb Saftlifum unb lägt alle« lang» 
fam burd&focfyen. 2 bittere SWanbeln roerben in ettoa« 3Ritc& ge* 
rieben, */ 4 ©tunbe fielen gelaffen, bann ein ©gelb baran gequirlt 
unb bamit bie ©uppe, bie man bortyer burc^ ein feine« ©ieb fdjlägt, 
abgezogen. 

12. SSre&SfuWJc. 

gür 8 Sßerfonen rennet man 20 ©tticf firebfe Don mittlerer 
©röfce, fodjt fte in lei^tem ©aljtoaffer ab unb bricht fte bann ge* 
fyörig au«. 3Die ©c^toanje unb ba« gleifcfy ber ©eueren legt man 
beifeite, au« ben SRafen pufct man baö Sittere rein au« unb fiöfct 
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fte nebft bcn übrigen ©dualen, mit 2lu«na$me ber grauen, fafertgen 
Sauc^ftücfe, in einem 9Rörfer gang Kar. hierauf jerläfjt man in 
einem Äafferot 1 ( l Sßfb. Sutter, ttyut bie geflogenen ©dualen hinein 
unb läßt fte fo lange fd&moren, 6id e« f$ön fcettrot ausfielt (un« 
gefäfyr eine $albe ©tunbe), rütyrt e« babei aber immer fleißig um. 
5Run t&ut man 1 <S^I5ffel feine« SBeigenme^I unb für 3 Pfennige 
altbadfene, gerfc^nittene ©emmein baju unb läßt e« nod& ettoa« 
f Comoren, füllt e« hierauf mit Äalb«*, £ütyners ober 3Rinb«brü$e 
auf unb läßt e« l 1 /^ ©tunben fod&en. 2Il«bamt [treibt man bie 
Buppt burc§ ein feine« §aarfteb unb jie^t fie mit 2 bte 3 fcart* 
gefönten (Sibottern ober ebenfotoiel ro^en, bie man in einer Dbertaffe 
boH SHafym glatt gerührt fyat, ab, bodj mad&en bie tyartgefocfcten 
©botter bie Suppe nodfr fämiger. 2)iefe barf , na^bem bie ©er 
baran ftnb, ni<$t tuieber fo<$en, fonbern mufj nur tyeijjgeftellt toerben. 
3)ann richtet man fte über bie ©d^tüänje ber Ärebfe, über §üfyner* 
unb Saubenmagen ober au$ ©ebrö«#en, Slumenlo^l, ©parget 
unb SKord^eln an. 

13. g»e69ftljtterfttW>e mit etnfett. 

Stoei bi« brei Stebljüfyner toerben mit ©etoürj, SBurjeltoerl, 
©al$ unb l 1 /, Siter SBaffer toeid& gefönt. 250 ©r. Sinfen toerben 
gelefen, in ©aljtoaffer toeid) aufgequollen unb bur$ ein ©ieb ge* 
fragen. Stenn fötoifct man in 50 ©r. Sutter einen Söffet 3Re$l 
mit einer fetngetoiegten gtoiebel hellbraun, rüfyrt bie bur$ges 
f erlogenen Sinfen baju, füllt bie« mit ber 33rül?e, toorin bie 9teb* 
fyti^ner gelobt toorben finb, auf, giebt ein SBeingla« 3Rabeira 
baju unb quirlt bie ©upj>e glatt. Sann lägt man bie 3teb$ü$ner 
barin nod& 10 ^Minuten angießen. 8eim 8nrid&ten föneibet man 
bie Stebfcüjjner in atoei Seile, legt in jeben Suppenteller l / f Sieben 
unb gießt bie ©up pt barüber. 

14. ^ortuIaI»©ttWe. 

33on 2 $änben k>oK $ortulaf nimmt man bloß bie Statteten, 
reinigt fte Don ©Helen unb toäfd&t fte; bann läßt man 35 ®r. 
33utter in einem 5?afferoI {ergeben, t^ut ben ^Jortulaf hinein unb 
läßt tyn ferneren. 3Bä$renbbeffen fefct man bie §fhif$fcrü$e an« 
geuer; toenn fte foc$t, quirlt man 2 (Sibotter mit 1 Eßlöffel 3Jte$I 
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tmb ettoa« SSaffer unb jte&t bamtt bie gleiföbrü^, ab, t&ut ben 
^ottula! unb ettoa« feingeftofeene -DluSfatblüte Ijinju, läfet e$ no# 
einige SKinuten an^ie^en, aber nicfct fo^en, toeil ft<| fonft bie @ier 
^adten, unb richtet bie ©uj>pe bann an. 

15. 8rratt5öftfd)e 2öuraeifttto>e. 

SWan fdjneibet SBurjeltoerf, al« 3Jtö$ren, ©ellerie, Äofclrabt, 
in feine Streiften tt>ie 9tubeln, Io#t biefe in Souitton toeidfr unb 
giebt bann braune 3u8 bagu. S)iefe©u})pe richtet man über @ier* 
©elee, SfJJordjeln, ©ebröSd&en ober au<$ nur über gerbftete ©emmein 
an. 3 U ^ ent @ier*©elee neunte man 2 Dbertaffen boll ©afyne ober 
9Jlil$, 4 ©er, ettoa« ©al$ unb ettoa« auf einer Gitrone abgeriebenen 
3ucfer, quirle alle« too^I bur$einanber, betfe ba« Söpföen toofyt 
gu, fe$e eS in ein Äafferol mit fceifjem SBaffer unb laffe e« toftyrenb 
•/ 4 ©tunbe gar fo#en. 

16. «rotte Ärftttterfu^c. 

5Ran neunte ettoa« Spinat, Äerbel, Sauerampfer, %xxp mabam, 
©d&nütlaud&, $im^inelle / ©unbermann, ^Jorreegtoiebel unb einige 
SBIätter Sftragon. 3)iefe« alles toirb gereinigt, getoafcfcen unb ab« 
gebrüht, bann fein getoiegt, in 65 ©r. Sutter einige -Dttnuten ge* 
fc^mort, bann 1 Söffet bott feine« SDiefyl barunter gerührt unb ettoa« 
fcerfd&toifcen laffen. hierauf füllt man es mit gfleifd&brü^e auf unb 
läfct e« x j 4 ©tunbe foc&en. Säfct man bie ©ufl>e länger fo#en, fo 
t>erliert fte tyre fd&öne garbe unb toirb fd&toarj. 3Ran rietet bie 
©uppe über geröftete ©emmelfd&eiben, 33lumenfo$l, ©pargel unb 
©emtnelflöf$d&en an; ebenfo !ann man $ü^ner« unb Xaubemnagen 
hinein t&un, au$ fann man bie Suppe mit ein paar ßibottem ab« 
quirlen. 

17. ©rwttont*©uW>e. 

gtir 4 ^erfonen nimmt man 150 ©r. ©rünforn, quirlt e« 
in SOBaffcr ab, gießt biefe« fort unb V 4 Siter friföe« SSaffer barauf. 
@o Iäfct man e« 2 bis 3 ©tunben fielen. ®ann giebt man 50 ©r. 
friföe S3utter baju unb läfct bie Suppe 2 ©tunben lang lochen. 
3)?an ad&te barauf, ba| fte fid& nid&t anlegt ober einfoc^t. S)ann 
fctytögt man fie bur# ein ©ieb, giefjt 8 / 4 Siter gleifd&brü^e ba$u 
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unb quirlt bie ©uj)})e mit 2 ©bottern ab. ÜRan richtet fte über 
geröftete SBetgbrotftreifäen an. 

18. <SuW>e tum ©djtoaratemrjel (borjüglidfr). 

3 big 4 $änbe Doli gepufcter unb in jottlange 6tücfc$en ge* 
fc^nittene ©c^toarjtDurgel bämpft man in einem eigrogen ©tfief 
Sutter unb ein paar ©peifelöffeln fcotl gteifd?brü^e giemlic^ tt>ei$, 
boct; bürfen bie 2Burjcln ni$t braun Serben, [täubt einen gehäuften 
©peifelöffel äßeigenme^ baran, füllt, nad)bem ba3 3Jte&I etroaö 
toerfötoifct bat, 1 £iter gute gleifäbntye barauf unb lägt eg nun 
1 ©tunbe fo^en. Seim 31nri<$ten giebt man bie Buppe bur$ baä 
SSrityficb über geröftete ©emmelföeib^en ober fleingefämttene 
£ütynermagen unb fiebern. 

19. ©icr*@elee in bie ©u^e. 

V 4 Siter falte gleifd&brü&e, 4 @ier, ein Ina^er Äaffeelöffel 
9He$l, ettoag ©al$, SKusfatblüte unb natf) belieben ettoag Ilare 
^Sctcrftlie toerben jufammengequirlt, in ein Äafferol mit foefcenbem 
Söaffer gefegt unb fo lange gefoefct, big eg fteif ift, ettoa 8 / 4 ©tunbe. 
©ag ©Uppen *©elee fömeeft auc$ fer)r gut, toenn man ftatt ber 
gleifc^brü^e unb SPeterfttie ebenfobiel 2Hil$ unb etroag Gitronen* 
gudfer nimmt; um bem 6ier*©elee eine fc&öne ^farbe ju geben, giebt 
man eine 2Refferfj>;$e aufgelöften ©afran baju. Steigt $u 10 Seiler 
©ufpe. 

20. 9tciöfuW)e. 

»uf 1 Siter gleifäbrü&e rennet man 66 ©r. SReiö. 9Kan 
lieft unb blanchiert ben Steig, bann gießt man bas> SBaffer ab, t^ut 
ben Steig in bie focfyenbe gleifd&brü&e unb lägt tfyn, je na^bem man 
benfeiben gern toriefc igt, 30 big 40 Minuten fo#en. 

21. ®itM>e mit auSgeftod&ettem SReiö. 

3Ran lägt l / t W>. Steig, naefcbem man i&n blanchiert &at, in 
einem falben Siter SBaffer ganj bief unb langfam aufquellen unb 
rü^rt, toenn ber Steig gan* roet($ ift, furj bor bem Slnric^ten l j A $fb- 
öutter, 4 Gier, etfoag ©alj unb üttugfatblüte barunter. 9Ran 
brütft nun biefen Steig in eine leicht mit Butter auggeftri^ene 2lf ftette^ 
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lofct fte eine SBeile toarm fielen, fiürjt i&n bann auf einen Setter 
unb giebt i&n auf biefe SBeife jur Haren SSouitton* Suppe, in bie 
man no$ Spargel, SBlumenfotyl, ©ebrösd&en unb ÜRorc&eln t&un 
fann; ober man ftubt ben StetS au# glet# löffeltoeiS ab unb tljut 
ifyn in bie Serrine jur Suppe. SBraune SBouitton ftetyt ju biefer 
Suppe fd&öner au3 als getoö^nlic&e ^eUe. 3u 10 Setter Suppe. 

22. SKe^norfen. 

^ierju toerben 100 ©r. 33utter flaumig gerührt , bann ein 
(Sibotter baju, bann 1 / t (SifäaU falte SKildj gut fcerrüfcrt, bann ein 
gfceiteS ©ibotter unb normal« ©Wale falte SWil* tticfctig 
barunter gerührt, bann etmaS Sal*, SKuöfatblüte, */« Siter feine« 
s Ke^l unb julefct ber fteife Schnee ber @ih>etg baju gegeben. 3 n 
fod&enbem Saljtoaffer toerben bie Staden in 10 Minuten gar gefönt 
unb gleich in ber Souitton aufgetragen. Steigt für 5 bis 6 $Per* 
fönen. Seim 2lbftec$en ber SRotfen mug man immer ben Söffet in 
jjeigeS 2Baffer tauten. 

23. »orten tum SJürtoffelttteljl. 

9Ran lägt 65 ©r. Sutter gerge^en, gtebt 100 ©r. ßartojfeU 
me$l unb */ 4 Siter focfcenbe Sa^ne baju unb rüljrt biefe klaffe auf 
bem geuer fo lange, bis fte ft<& t>om Äafferot ablöft, bann lägt man 
fte berfüblen. 5lun quirlt man 4 ©botter re#t tü^tig unterein» 
anber, rü&rt fte ju bem Stfle&lbrei, giebt bann ettoa« Salj unb ben 
feften Sd&nee ber 4 (Sitoeig ba$u, fttc&t mit einem Söffet §äufdjen 
bafcon, lägt fte in foefcenbem, leicfct gefallenem SBaffer 8 bis 10 3Ri* 
nuten fo$en unb giebt fte bann mit ber fod&enben SSouitton in bie 
Sterine. Steigt für 9 «ßerfonen. 

24. 6uM>e mit ©djtoemmltöfedjett, 

3J?an fd&lägt 2 ßitoeig in eine Dbertaffe unb füllt ben übrigen 
Jtaum ber Saffe mit 3Ritc& aus, fd&üttet bie« in ein fleineäßafferot 
unb tftyrt fold)eS mit einer Dbertaffe feinen SWe^tS unb 35 ©r* 
Butter auf bem geuer fo lange ab, big bie 3Raffe Dom Äajferol 
Iöft. ÜRan mug aber beftänbig rühren, bamit es nia^t anbrenne. 
SBenn e8 nun erfaltet ift, rü^rt man bie 2 Sibotter, eiftaä Sal$ 
unb 2Jtu3fatblüte baju, fticfct mit einem Söffet Heine Älög^en aus, 
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t^ut fte in bie fo^enbe ftletföbrü^e unb Id^t fte jugebecft 8 big 
10 SWinuten lotfen. $ür 4 big 5 $erfonen. 

25. ©u^e mit ©emmelflifedjeit. 

80 big 100 ©r. SButter toerben mit 3 ßibottern )u @$aum 
gerührt, bann für 3 Pfennige geriebene ©emmel, ettoagSafy, ettoag 
3Jiuöf atblüte unb ber ©djnee fcon 2 (Sttoeife baju gegeben, #tetaug 
ma$t man Heine &löj$c$en unb fo$t fte in ^(eifc^brti^e ober audj 
nur ©aljtoaffer 8 big 10 SRinuten unb rietet bann bie Souitton 
mit ettoag flargefcacfter Sßeterfttie barüber an. 

26. Serfa^rene ©uftie. 

3Ran quirtt 40 big 50 ©r. gerlaffene Sutter, 2 big 3 ganje 
@ter unb für 2 big 3 Pfennige geriebene ©emmel, ettoag ©al$ unb 
3JlugfatbIüte too&l untereinanber unb giefet biefe SKaffe langfam in 
bie fo($enbe fjletfctybrü&e, toortn fte einigemal aufto$en mufc. 3)ie 
ÜJiaffe muft fo lauter fein, bafj fte tropft; toäre fte eg nic^t, fo giebt 
man ettoag lalteg SEBaffer ober 3Jltlc& ba$u. grür 4 big 5 SPerfonen. 

27. ©aflofujtfje. 

SRan quirlt x / 2 Dbertaffe ©ago (am beften inbifd&en) in faltem 
Söaffer ab unb läfet iljn ca. I 1 /, ©tunbe mit einem flehten ©tue! 
ßitronenföale in 1 Siter foefcenber, guter gtetfc&brü&e langfam bei 
öfterem Umrühren aufquellen. Seim 2lnridjten giebt man ben 
©oft einer falben Zitrone ober ettoag SBeifetoein baju. S)ie Srü&e 
£ur ©agofuppe mufc ganj flar fein / toetl bie ©uppe fonft f$Ie$t 
augfte^t; ift fte eg ni$t, fo mufe man fte, e$e man fte gum geucr 
fe§t, abflären, toie bei ber Souitton (9lr. 9) angegeben ift. 

28. ©erftei. 

125 ©r. groje ©raupen toerben getefen unb jtoeimal mit 
faltem SBaffer getoaföen, bann nimmt man */ 4 Siter 9Kilc& unb 
60 ®r. frifdje Sutter unb lägt bie ©raupen barin 2 Stunben 
langfam toeidj bünften, füllt fte toä^renbbem na$ unb na$ mit 
gleiföbrü^e auf, giefct fte bor betn 3Inri$ten burdfr bag f$ietf$* 
brü^fteb unb jie^t fte mit 2 ©botiern ab. 
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29. ©rcmJ)cf)CttfuMe. 

steine ©räumen quirlt man einigemal mit lauem SBaffer 
unb Iafjt fie bann in ber ^(eif^brü^e l 1 /* ©tunbe lochen; bei 
betn Stundeten quirlt man fie mit ein paar ©bottern, einem SBein* 
glas toeifjen SEBein unb bem ©aft einer falben ©frone ab, ober 
man richtet fte aucb nur über ettoaä fleingehriegte Sßeterftlie an. 
2luf 1 ßiter grleifcbbrü^e rennet man ebenfalls eine rei$ti$e ^albe 
Dbertajfe ober 65 ®r. ©raupen, ©rofce ©raupen lochen 2 ©tun« 
ben; gut fd&meden biefe aucb in ber SJrübe Don Sßöfelfleif<b ge» 
fo$t. 5Kan fcbneibet bann hieran 1 j % Äopf ©etterie fleintoürflig, 
läfct ifcn mit ben ©raupen */« ©tunbe lochen unb richtet fie bann 
über ettoaS getoiegte ^eterfüie an. 

30. ©ricSftt^e. 

Sine rei$li<$e ^albe Dbertaffe ©rieS quellt man in 1 Siter 
fod&enber gfleifd&brüfye ober aucb nur SBaffer in 1 j 4 ©tunbe aus, 
quirlt ibn bann mit einem ©botter ab, t^ut na# belieben au$ 
ettoaS ©tronenfaft baran, ober rietet ibn aucb nur über feinge« 
toiegte $eterfi(ie an. Äod&t man ben ©rteS in SEBaffer, fo tyut 
man 80—100 ©r. »utter ober SRinbefett baran unb läfct bieg 
mitlo^en. 

31. 9hibelfuW>c. 

äffe ©orten Stubeln toerben in 20 SKinuten in grteifc$brü§e 
toetdj gefönt; mit SluSna^me ber SDlaccaroni, bie man erfl in ©alj« 
töaffer 1 ©tunbe toeid) foebt, bann noeb 20 ^Minuten in SouiUou 
jie^en läfct unb geriebenen SJkrmefanfäfe baju giebt. 2luf 1 Siter 
$leifcbbrü$e rennet man 65 ©r. Rubeln. 

18& äffet -puppen. 

32. ©etoöljttttdje SBafferfti^tie. 

SRan ift febr oft genötigt, toenn man leine SSouiUon $at, ftcb 
mit einer äöafferfuppe gu begnügen, unb e$ ift beS^alb angene&m, 
au(b barin einige 9Rannigfaltig!eit gu b^ben, unb gu toiffen, toie 
man fte am beften bereitet. — 3*be äBajferfuppe befommt eine« 
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angenehmen, fräftigen ©efchmacf, toenn man in bem SÖBaffer, 
tocld&eä man baju benufcen toitt, bor her ettoaS SBurjeltoerf , unb 
toenn man e$ eben hat, ein paar SHätier bon ©erjfohl ober SBeifc 
iraut mit focht. 

33. aBafferfuWtt. 

SKan t^ut 65 ®r. frifd&e SButter in einen Siegel ober Äajferol, 
lägt fte auflohen, t&ut einen gehäuften ©peifetöffel feinet SBeijen* 
mehl baran, lägt bieg ettoaä mit ber SButter berfchtoi$en, quirlt 
e3 bann in baS fo$enbe Söaffer, unb lägt bie (Suppe ein paar 
■äftal auflohen. 2)ann jie^t man bie ©uppe mit 1 big 2 Sibottem, 
ettoaS geflogener SDtuSfatblüte unb ettoaS ÜJlilch ober 2Baffer 
ab, unb rietet fte über llargetoiegte Sßeterftlie unb troden geröftete 
ober gebörrte ©emmelf Reiben an. 

34. ©e&nmnte SReWfnttye. 

2Ran röftet 2 Sglöffei 3Ke^I in 65 @r. Butter ober Stmbgfett 
hellbraun, füllt eS bann mit 1 Siter focbenbem SBaffer auf, giebt 
Saig, ettoaä Pfeffer unb f eingebogenen, borber aber in einem 
(Siebten getoafchenen Äümmel bäran, lägt foldjeS auflohen, unb 
rietet e$ über in Sutter ober fjett geröftete örotfcheiben an. (Sie^e 
getoöhnliche SBafferfuppe.) 

35. 3toic&elfuW)e. 

9Ran fd&ält unb fcbneibet 3 groge 3toi*beln in ©Reiben unb 
lagt fte mit 70 ©r. Sutter unb 2 Söffeln 9Jtehl gut burd&fdjmtyen, 
bocfc fo, bag e8 toeig bleibt, ©o abgefchtoifct tfcut man e$ bann 
in einen ©uppentopf ju l 1 /, Sitcr focbenbem SBaffer unb lägt eö 
gut bur$fo$en. Seim Hinrichten giegt man bie ©uppe bur<$ ben 
3)urchf$lag, fal$t biefelbe gehörig unb giebt geröftete ©emmels 
Reiben hinein. Seffer fchmccft bie ©uppe no<h, toenn man fte mit 
einem <K abquirlt. 

36. ©eilertef«W>e. 

Sinige Äöpfe Sellerie toerben getoafchen, gepult unb Hein 
gefömtten, unb fo lange in SBaffer gefocht, big e8 fich gan) Kar 
quirlen lägt. SWan quirlt bann beim Starteten 1 (Sibotter unb 
1 Söffel boll geriebener ©emmel baau. 
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37. SümatettfuMe, 

Wlan fd&mort SBuraeltoerl in 40 ©r. Sutter hellgelb, giebt 
4 — 6 gerfd^nittene Tomaten, 1 Söffel URe^l, ettoaS flarcn Pfeffer 
unb ©alj baju, füllt bicö mit 1 Siter lo^enber gleifc&brü&e auf 
unb läfct bie ©upt>e eine ©tunbe fod&en. 3)ann f$lägt man fte 
burd& einen S)urcfyf$lag unb giebt fte mit einer Keinen §orm Steig 
(jtefce 3lx. 21) ju 

38. SerbelfuWie. 

(Sinen ©peifelöffel SKctyl bünftet man in einem eigrofeen ©tücf 
23utter gelblich, giebt eine $anbbott gutgetoafd&enen, bann fein« 
getoiegten flerbel bagu, füllt 1 Sitcr fo$enbe3 Sßaffer barauf unb 
giebt ©al$ nacfc ©efömadf baju. ©obalb bie ©uj>l>e nur nod& ein* 
mal aufgetoallt tyat, quirlt man fte mit 1 big 2 ©bottern ab unb 
rietet fie über geröftete ©emmelfd&eiben an. 

39. Ättrtoffelftt^e. 

5Wan fd&ält 8 ©tüdf grofje Kartoffeln, fd&neibet fte in ©tücfe, 
b>&f$t fie unb fo$t fte nebft einer 3toiebel, ettoag ftobtrabi unb 
ettoag Sellerie in SBaffer gan$ toei$, ttyut bann 70 ©r. Sutter 
ober gfett baran, quirlt fte gan$ Mar, ftreid&t fte burcb ben Durdj* 
f#lag, toürgt fte mit ©alj unb Pfeffer unb rietet fte über llar= 
getoiegte Sßeterftlie an, ober man foc&t bie gut gef gälten unb ge= 
toaf ebenen Kartoffeln in SBaffer jiemlicb toeidfr, giefct bann bag 
SBaffer rein ab unb ftampft bie Kartoffeln nur mit einem ©tücf 
frifd&er Sutter unb ettoag ©alj ganj flar. ©ann giefjt man 
fod&enbeä SBaffer barauf, toorin toäfyrenb einer ©tunbe eine 
gtoiebel, ettoag Sellerie, Kohlrabi, $ßeterftlientour$el unb SKö^ren 
gefönt $at, focfct bie Äartoffelfu^e mit biefem SSSajfer auf, quirlt 
fte bann mit 1 ober 2 ©ern ab unb giebt fte bur$ ben 3)ur$fc$lag 
in bie Xerrine. 

40. ©rbfenfuMc. 

3Ran fe$t V, Siter gereinigte ©bfen in laltem glufctoaffer 
an« Breuer, läfjt fie ein paarmal barin auftod&en, giefct bann bieg 
SBaffer rein ab, giebt toieber reine«, loctyenbeS SBrunnentoaffer ba* 
rtiber unb läfct bie ©rbfen in 2 big 3 ©tunben toeid& focfyen; bann 
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quirlt man fte Har, [treibt fte burd& ben 2)urd&f$lag, t&ut 70 ©r. 
Sutter, ettoaS ©alj, geftofcenen Pfeffer unb 3 n 9ftft baiu, läfct e$ 
auflohen unb richtet bie ©uppe über geröftete ©emmelfd^eiben an. 
2fo# btc ßrbfenfup pe fömeät beffer, toenn man ettoaS Sßurieltoerf 
mit barin toerfod&t. 

41. &afergrüfcefttW>e. 

2 Söffel toott £afergrü$e brü^t man einigemal ab unb !o<$t 
fie in Sßaffer mit einem ©tücfcfcen 3imt, 60 ©r. Sutter unb ettoaS 
Sitronenfd&ale 2 ©tunben lang. 2ll$bann [treibt man fte burdj 
ein Srüljfteb, toürjt fte mit ettoaä 3utfer unb ©alj unb rietet fte 
über in 9Btirfel gefdjnittene unb geröftete ©emmein, unb toenn man 
loiE, über Heine 3toftnen an. 2tuc§ fann man bie $afergrü$e* 
fuppe mit einem ©botter unb einigen geftojjenen, füjjen -Dtanbeln 
abjie^en. 

£ ü ß e puppen. 

42. @etoi^ttltd)e SJierftt^c. 

3Ran l&fjt 1 Siter SBier mit einigen ©tücfd&en Heingefd&ntttenen 
f$toarjen SBroteS, befonberä Stinbe, lochen, t$ut atebann ein ei« 
grofjeS ©tücf frifd^e Butter / ettoaS ©al&, ettoaS 3ucfer u **b einen 
f leinen flaffeelöffel boQ geftofcenen Äümmel $tnju, läfet ade« gut 
burdjtod&en unb quirlt e8 bann mit einem ober jtoei (Siem ober 
aud& mit ettoaS SRa&m ab. 

43. »ier- unt> mtöftmt. 

SJlan fefct */, Siter Sier unb ebenfobiel 3Rild&, jebe« für ft$ 
allein an'« geuer. 3ln ba$ Sier t^ut man ein paar ©peifetöffel 
Haren Sudfer, ettoaS Gitronenfd&ate, ein Heines ©tücf Sutter, ettoaS 
geflogenen 3tmt unb Sngtoer. ©obalb e8 foc$t, quirlt man in 
ettoaS falte ÜJlil# 2 (Sibotter, 1 Äaffeelöffel Kartoffelmehl ober 
1 ©peifelöffel 2Bet$enmetyl unb ettoaä ©al& gufammen, giejjt bieS 
unter beftänbtgem Duirlen gur fodjenben 9Kil# unb giebt julefct 
ba* fod&enbe Sier bagu. 9lun mu& man bie Suppe toieber $eife 
ftellen, aber ni^t fod&en laffen, benn fonft gerinnt fte. SDlan lattn 
au# alles gleich gufammenquirlen unb f o$en, bann mufe man aber 
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bie Suppe oft quirlen , bis fte gum Äod&en fommt, bamtt fte fu$ 
nid&t ^atft. 2Ran rietet fte über toürflig gefc&nitteneS, in Sutter 
gerößeteS Srot ober Semmel an. 

44. »Knie @d)otofoben»@uW)e. 

Slnftait ber Sd&ofolabe toirb geröfteteS ÜRe^l genommen. 
3Ran t&ut 2 ©glöffel bott ÜKe^l in einen Siegel toon »led&eifen, 
ber gut ausgebrüht ift unb röftet e3 bei beftänbigem Umrühren, 
o^ne öutter ober %tit, föön hellbraun. SBenn e$ falt geworben 
ift, quirlt man e3 in 1 Siter foc&enber 9Jttl# unb lägt e3 fo einige 
Minuten foefcen. 3)ann quirlt man in etroaä falte 2Jlil# 2 bis 
3 (Sibotter, giebt bie£ gu ber fodjenben 9JH($, tottrat e$ mit Qudtx 
unb 3i mt / na $ belieben auety ettoaS Äarbamom unb SSaniHe, 
unb lägt bie Suppe no# ettoaä angießen. 2)a3 2Betge ber ©er 
fölägt man mit Harem 3ucfer fteifem Sc&nee, giebt, toenn bie 
Suppe in bie Terrine gegoffen ift, Heine Älögd&en babon auf bie 
6uppe, beftreut jte mit ettoa3 3 u dfe* unb 3i mt > & e( ft & en ®cdel 
f^nett barauf unb lägt bie Suppe nocfc ein paar 2lugenblicfe tyeig 
fielen, bamit ba3 ©toeig gar toirb. Dber man richtet bie Suppe 
au$ nur über geröftete ©emmelföeiben ooer 3toiebadf ««• 

45. ®^Dlalal>eti«©tt»e. 

3n 1 Siter fod&enber Wild) giebt man 125 ©r. geriebene 
ober in f leine <5tücfd)en gebrochene ©djof olabe, lägt fte lochen, rtt&rt 
fte öfter auf unb quirlt fte bann mit 2 ©bottern ab. 3Kan rietet 
fte über in ©tücfe gefönittenen gtoiebadE an. 

46. «fyfelfitjifte. 

SKan nimmt 1 SKanbel SorSborfer Äpfel, f<$neibet fte in 
Viertel unb fefct fte mit l 1 /, Siter SBajfer unb SierglaS tooH 
Sein, ettoaS ßuier unb Gttronenfcfcale ans geuer, lägt fte toei$ 
lochen, fölägt fte burefy ben 9)ur$fd?lag unb $ie&t fte mit 2 ©* 
bottem ab. 9Ran rietet biefe ©uppe über geröftete, ftreiftg ge« 
fd^nittene ©emmel unb au$ fleine Stoftnen an unb toürjt fte ge* 
&örig mit gutfer unb $\mt. 5W«n f ann *in* anbere Sorte 
guter Äpfel nehmen unb fann bie ©botter au$ toeglajfen. SBünföt 
man bie Suppe fetyr fämig unb glatt, fo lägt man, tote bei ber 

2 
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£ambutten* Suppe, eine Semmel ober einen 3totebatf mit ben 
Spfeln torlosen. 

&attf$attu. 

47. üaltfdjale b<m SSier. 

*/s 3ucfer, V4 gereinigte Äortnt&en, 1 Sitrone in 
©Reiben gefönitten unb ettoaS feingeftofcenen 3imt t&ut man 
in eine Scrrine, giefjt 2 Siter 8ier barauf unb läfet cd l / 4 Stunbe 
jie^en. 93or bem 9lnrid&ten giebt man nod) ein SSierglaS SBein 
unb einen Suppenteller Doli geriebenes 33rot baju. 2)a3 SJrot 
mufc man ja nur erft in bem Slugenblirf in ba8 93ier tfyun, toenn 
man bie ßaltfdjale auf ben Stfcfc geben tottt; ioeic^t e$ länger, 
fo totrb fte trübe. SDtefe Äaltföale reicht für 6 $erfonen, totH 
man fte einfacher unb toeniger gut ma^en, fo läfit man ben ©ein 
toeg unb nimmt nur x / 2 Gitrone. 

48. SBeiti^altfcljale. 

3Kan bereitet biefe tt>ie bie borige; ftatt be3 2Mere3 nimmt 
man SBaffer, ettoaS toeniger 3uder unb x \ % Siter SCBein. 

49. mrffrSaltftfale. 

9Ran fefct l 1 /, Siter faure ÄirWen o&ne Stiele mit guder, 
3imt unb ßitronenfd&ale in einem Äafferol aufs $euer, läjjt fie 
fo lange f Comoren, bis fte ganj toei$ finb, bann rü^rt man fte 
bur$ ein £aarfteb. Über bie gurüefgebttebenen Äerne gtefct man 
ettoaS SBaffer, bamit fte ft# abfpülen , ftöjjt fte bann in einem 
SWörfer Aar unb läfjt fte in ettoaS SBaffer ausloten. 3)ann 
giefjt man bteS burd& ba8 ©aarfteb $u ben ßirföen, t&ut ein 33ier* 
glaä toeijjen ober roten 2Bein basu, berfüfct e* no<& na$ Selieben, 
unb läfet e3 no# einmal auflohen. SBenn e3 hierauf toöttig er« 
faltet ift, rietet man bie Äaltföale über in Städten gef#nittenen 
Stoiebacf an. 

50. Äaltfdjale toon ^eibelfteeren. 

3t»ei Siter ©eibelbeeren toerben getoaföen unb gereinigt unb 
mit SBaffer auf« geuer gefegt. SBcnn fte toei# ftnb, rü&rt man 
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fie burch ein §aarfteb, t^ut ba$ auf 3 U *^ Abgeriebene einer 
ßitrone, feinen 3 imt / hinlänglich jjucfer unb SBierglaS 
toeifeen 2Bein ba$u, unb Iäfct fte noch einmal auflösen. Sßenn fte 
toöllig erfaltet ift, toirb fie gleichfalls über in Stüde gefchnittenen 
3toteba<f angerichtet. 

51. ertteer^altf^ale. 

ÜJlan toäfcht bie ©rb beeren recht fchnett unb läftt fte auf bem 
S)urchfchlag rein ablaufen, bamit fte nicht $u toiel SBaffer bei ftch 
behalten, fchüttet fte bann in eine Sterrtne, giebt 3wcfet unb ©ein 
baju, läfct e3 eine SBeile stehen, gtefet bann noch ettoaS falteS Sffiaffer 
barüber unb giebt fte &ur Safel. Sluch fann man ßrbbeerfaltfchale 
mit 9Ritcb unb geriebenem Srot ferneren. 

52. griffe mtttTmüfymWalt- 

3Ran giefct ju 2 Siter Buttermilch */* £ite * f ü 6 cn / bi *« n Hahrn 
unb quirlt e$, bafe e<3 fchäumt; ber ©chaum toirb in bie Terrine 
gethan; toenn fie bafcon fcoH ift, toirb bie übrige ^Buttermilch baju 
gegoffen, bann mit einem Setter t>ott geriebenen, fchtoargen SBrot 
3U Sifch gegeben unb ber SDlilchfchaum mit ßitronenjucfer ober 
nur 3«*^ beftreut. 



2* 
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53. «Utes mtb fälc^teS SHnbfletfä. 

2)a3 9tinbfleifc& fcmn bog gange Satyr gegeffen toerben unb 
iji gefunb unb natyrtyaft, bocfc ift es am beften in ben Monaten 
2tyril, 3Rai, 3uni unb 3uli. @ine fd&öne, friföe fjtetfd&rötc unb 
toeif$Uc$e$ gett jinb bie Äcnnjeic&en eine« guten gfleiföeS; bie beften 
©tticfe ftnb ba« Sctytoanaftücf, bie Stögen, bieDberfctyale, ber Sruft* 
fem, bie $üfte, ba$ 9tierenftttdf, tooran bie Senbe liegt unb bie 
Senbe felbft; alte« fjleifc^ fyat eine beinahe in« Sichtliche fattenbe 
fjarbe, flarfe gafem unb gelbes gfett. 

54. Sfinbfteifdj gut ju lodjen. 

SBenn man Stinbfletfcty gut fod&en huff, um e8 jur Safet 
geben, fo pocfyt man e$ bor bem Sufefcen dn toeni 0 mit & cr Ä«ule, 
roäfctyt e$ mit lauem SBaffer, umtoidelt e$ bann freujtoeis mit 
Sinbfaben unb fefct e$ mit loctyenbem ÜBajfer ju. Stuf biefe SBeife 
toirb baS fjteifd& am faftigften, bie §leifctybrütye tüirb aber freiließ 
ftemger gut; bur$ baS ttmtoitfetn mit SBinbfaben unb 3ufe$en mit 
loctyenbem 2öaffer lann baS gleifcty toeniger auSeinanber fodjen, bie 
Sßoren toerben gleich gefctyloffen unb aller Saft bleibt beifammen; 
beStyalb ift e$ fetyr empfehlenswert, toenn man baS gleifö $u einer 
Mittagstafel geben toitt, es auf biefe SBeife ju fod&en. Man nimmt 
am beften ein Slumenftütf, SRiJ)J>en* ober ©c^toanjftücf ; tyat man 
für 3 ober 4 5ßerfonen ju lochen, unb bebarf alfo nur 2 $funb, fo 
ttyut man beffer, man nimmt ein größeres ©ttitf Stinbfleifcfc bom 
gleifctyer unb teilt eS nad& belieben felbft. S)ie größere £älfte legt 
man enttoeber in (Sfftg $u ©auerbraten, ober man pöfelt fte ein, 
ober man tyebt fte au$ nocty frifö an einem füllen, aber m$t 
bumpfigen Ort ein paar Sage auf unb ma$t bann Sloulaben, 
rufftjcfyeS 9ftnbfleif# ober fonft ettoaS barauS; benn läfjt man nur 
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2 $fb. %U\\d) bei bem fJCeifd^cr holen, fo bdommt tnon mehr £aut 
unb Anoden, unb e« ift lein gute« 3Rittag«effen. 3Ran nimmt auf 
2 Sßfb. gleifch 2 Siter SBafjer unb ©peifelöffel Saig, fe$t e« 
jugebetft an« ^euer, fchäumt e«, toenn e« anfängt ju lochen, ge* 
hörig ab unb giebt bann 2Bur$eltoerf, ©etoürj unb einige getrottete 
Steinpilze bagu, toie fchon bei ber Souiffon betrieben ifi. SWan 
lagt ba« gleifch 3 ©tunben langfam fochen. Sei bem Anrichten 
bed Stinbfleifche« $at man gu Beobachten, bag man e« nicht gleich 
au« ber f ochenben Srühe auf ben gleifötetter legt, e« toirb hierburch 
leicht f(^tx>arj; man thut baher toohl, toenn man bog grleifch ettoa« 
eher &ufe$t, bamit man ba«felbe 10 Minuten bor bem einrichten 
bom geuer nehmen lann. ÜRan rennet auf bie Sßerfon 1 / 2 Sßfimb 
Äinbfleifch. 

55. Sfttf^e 8HttiSjutige mit 9toftoen&rut)e. 

SRan toäfcht bie 3 un 0 e rein ab , fe$t fie n>ie ba« 3ftinbfleifd^ 
an« geuer unb lägt fie mit ©etoürj unb 2Bur$eltoerf 3 bt« 4 
©tunben jugebetft langfam toeich lochen. Sann nimmt man jte 
au« bem 5£opf , flieht bie $aut babon ab unb pufct fie mit bem 
■Keffer rein. SRan giebt bie frifche SRtnb^unge getoö^nli^ mit 
einer guten braunen 33rü^e. §ier$u röflet man in «Butter ober ^ett 
2 bi« 3 Söffel SQäeigenme^l faftanienbraun, füllt bie« mit gleifch* 
brühe auf, giebt ein SBeingla« Sßetn ba&u, bann ettoa« auf bem 
Sfteibeifen geriebene Qtoiebtl, ettoa« abgeriebene ßitronenfchale, 
65 ®r. Heine, 65 ©r. groge Stoftnen, einen ©peifelöffel boll flauem, 
35 ©r. füge, längli$gef$nittene SWanbeln unb ettoa« 3 U &* u *tb 
lägt bie« atte« ^ufammen auflösen, brütft bann ben ©aft einer 
(alben Zitrone baran unb rietet bie ©auce über bie 3unge an. 
3ur SSerfchönerung belegt man bie 3 un 0 e wit einigen (Sitronens 
Reiben. 3Me Sapern fönnen auch wegbleiben. SBirb bie 3 un 0 c 
bor bem £ufe$en gehörig gereinigt, fo ift bie 33rüfye babon ebenfo 
appetitlich a(« anbere gteifchbrühe. $u biefem 3tt>ecfe toirb ba« 
gelbliche, fchtoammige gleifö bicht am ©aumen toeggefchnitten, bie 
3unge mit ©alj rein abgerieben, bann tüchtig getoafd&en unb a&* 
gefpült, tooburch aller ©chleim entfernt toirb, unb bann in einem 
nicht )u grogen ©efäg gugefefct, bamit man nicht &u biel 33rühe be« 
lommt, tooburch fie an ßraft berliert. 
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56. Sedierte fflftttäjmtge. 

StinbSaungen ftnb gepöfelt fömadtyafter als geräud&ert; man 
focfct fte otyne ©etoürj unb ©al$ in 3 bis 4 ©tunben, jie&t fte 
bann ab unb giebt fte toarm &u ©emüfe, ober man giebt fte aueb 
falt bei laltem Slbenbeffen in Scheiben gefcfcnitten mit einer Sauce 
Remoulade (ftetye bie Saucen). SWan legt bann bie ©Reiben auf 
eine breite, etftaä tiefe ©Rüffel, giebt bie ©auce barüber unb Der* 
giert ben SRanb mit eingemad&tem Slumenf ofyl ober 23lumenf ofyifafat. 

57. Shtljeuter ju lodjctt. 

SKan fefct ba3 Äu^euter in glujjtoaffer mitSalj, einer gtoiebel 
unb einem Sorbeerblatt an$ geuer. SDa e3 fe&r lange fod&t, e$e e$ 
toeid^ toirb, fo fe$t man e8, ber (SrfparmS toegen, gu einer Seit an, 
too man o&nebteS ft^on ^euer §at, felbfi einen Sag toor&er. 3 e 
toeid&er e$ gelobt ifl, befto beffer ift e& hierauf toirb e$ au§ ber 
Srü^e genommen, gehörig abgebt, in ©Reiben gefd&nitten unb 
bann eine ©fronen» ober Sarbettenfauce baju gemalt. 5Wan 
nimmt ju biefer Sauce aber nidjt gern bie 8rüj)e, toorin bas @uter 
fo^te, fonbem bereitet fte bon ettoa« befferer §leiföbrüfje. 

58. Stufjeuter ju (raten. 

SBSenn e3, toie eben befd&rieben, toet<$ gefod^t ift, toirb e8 in 
©Reiben gefönitten, mit ©al$ unb Pfeffer beftreut unb in $et£er 
Sutter f#ön braun gebraten. 3Ban fann e8 $u ©alat unb Der« 
fd&tebenen ©emüfen geben; ju Sinfen, (Srbfen unb ©auerfraut 
f^medft e« aud& gut. 

59. 9}tnb§!albttmtett ober SHinbSflcrfe. 

83ier $fb. SKnbspetfe toerben auf ein Srett gelegt, mit tue! 
©al) beftreut unb re$t burd&gerieben, bafe ber ©cbleim bafcon ab« 
gebt, bann mehrmals in faltem unb in ^et^em SBaffer getoafcfcen, 
hierauf mit faltem SBaffer and ^euer gefegt, 1 / 4 ©tunbe gefönt, 
unb baä Sßaffer babon abgegoffen. 9Kit anberem SEBaffer toerben 
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fte nun 4 bis 6 ©tunben nebft einer 3toi*&el unb ettoaS ©al$ ge* 
b$t, bi« fte h>eid^ f*nb; lalt fcfcneibet man fte bann in tofirflige 
Stfitfc^en. Sie Srtitye, toorin fte lobten, toirb toeggettyan, unb 
man giebt fte nun in eine fertiggemachte, braune Stagoutfauce (jte^e 
biefe), toeld&e fdjarf fauer fein mufc, unb läjjt fte barin einigemal 
auffegen. 2lud& giebt man bie Stinbäflecfe mit einer 3Jlajoran*©auce 
(fte&e SRr. 93) ober gu Äoljlrüben unb Sraunfc^I. SDa bie StinbS* 
lalbaunen fe^r lange focfyen müffen, e&e fte toetc$ toerben, ift eS 
ratfam, fte f$on am Sage t>or bem ©ebrauc$ $u fo<$en. 

60. qsöf elfleifä. 

(SuteS, gepöfelteS Stinbfleifcb fo$t man in 3 ©tunben lang* 
fam toeidfc ; man fe$t eS nur mit SBaffer o^ne ©al$ unb ettoaS 
fflurjeltoerf an. 3Wan giebt baju ^er^o^l, 23raunfo^I, märftfäe 
«üben. 

61. 9tttti>fletf<$ ftciuttfiet 

®tn gute«, bteredigeS ©tü<f Dberfd&al*/ 8ug* ober ©d&foanj* 
fjrifce toirb geflo^ft unb in ein ntcfct &u großes Äafferol gelegt, fo 
baft nur no<| toentg leerer 9taum bleibt. SDen ©oben beö ÄafferolS 
belegt man mit ©Reiben ©petf, fein gefebnittenem SBurgeltoerf unb 
3toiebeln, einem Lorbeerblatt, einigen Steifen, Pfeffer« unb 9teu* 
ftürgförnern, einem Sbtymian, Saftlitum unb ^feffertraut. 
3)ann legt man baS gfleifd} barauf, bebeeft eS oben toieber mit 
©Jjecf , fa($t e« gehörig unb giefjt ein Siertel beb ffafferols bott 
SBaffer, legt einen paffenben SDecfel barauf, berflebt t&n mit Sßapier* 
ftreifen unb ettoaS 5We^I unb SBaffer, unb läjjUS 3 bis 4 ©tunben 
langfam bünften, toäfcrenb melier $eit man baS ßafferol öfter 
fd&tittelt, toobur<$ bie ©auce fämiger unb baS Anlegen beS gfleifcbeS 
ber^inbert toirb. ®ann öffnet man baS flafferol, legt baS fjlcifc^ 
l?erau$, nimmt toon ber SSrtt&e alles fjett ab, f erlägt fte bur$ ein 
£aarfte& unb giebt 2 bis 3 Söffet febön braun geröfteteS SBeigen« 
me#, 1 / 4 Siter roten SBein unb ettoaS Ilaren .ßutfer baran. 9tun 
legt man baS gfleifö toteber in bie 33rü$e, bedt es $u unb lägt es 
bis jum 9lnrt$ten tyeijj fielen, aber nic^t Voteber fo$en. üRan 
giebt ju btefem 3tinbfleifc§ gefd&morte Äartoffeln ober gebaefene 
ßartoffelllö&cben. 
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62. SRufftfd^eS SRtnbfleif«. 

SSon einem berben ©ttid au$ ber iteule fd&neibet man ©d&eiben 
eine £anb grofj, 1 / 2 3°tt beftreut fte mit etftaä ©al* unb 
Pfeffer unb Hofft fte mit bem Süden be3 §ademeffer3 mürbe. 
S)ann legt man fte in ein Äafferol, giebt baju ein ©tüdf <&en Sutter 
(ju 3 $fb. fjleifd^ 65 ©r. batoon), legt oben barauf eine ftngerbide 
©#i$t grobgetyadter Qtoitbel, unb giefjt ein Keinem SBeinglaS 
6ffig unb fo biel SBaffer baju, bafj eö einen Sott $o$ übet ben 
gleiföföeiben fte^t. 9lun ftfct man e8 in bie Reifte SRityre unb 
läfjt es augebedt 2 bis 2 1 /« ©tunbe bämtfen. 3ft bei bem Sin« 
ricbten bie ©auce nicfct fämig genug, fo quirlt man fte mit einer 
SWefferfoifce Kartoffelmehl ab. 



63. 9hmla*eit Hon minbfteifc^. 

9Ran nimmt ein ©tüd Stinbfletfdj au$ ber fteule, fd&netbet 
babon ©Reiben toie ju bem rufftföen Sftinbfleifö unb Hofft fte auf 
betben ©eiten mit bem $ademeffer leidet bur$, betreut fte mit Salj 
unb Pfeffer, fetngetotegter ßitronenföale, feingetoiegter Stotebel 
unb legt auf jebc ©d&etbe ein 2 gott lange« unb 1 3<>tt breite« 
©d?eib$en ©fed. 9lun toidelt man bie SRoulaben gufammen, fo 
bafc ber ©fed in ber SKitte berfelben bleibt, unb ftedt fte mit einem 
$olgftift$en gufammen. 3 n einem Äafferol lägt man ettoaä 
9tinb8fett ober aud) ^Butter fyeife toerben, f<$ic$tet bie Stoulaben 
enge aneinanber, bo$ fo, bafc fte auftoarts ftefcen, giebt einen 
Slnrid&telöffel toott Souitton ober SratenjuS baju unb Wjjt fte 
x / 2 ©tunbe feft gugebedt bämffen. 2)ann röftet man in ettoaS 
gett ober Sutter einen ober jtoet Söffe! 3Bei)enme$l fcfcön faftanien* 
braun, füllt e$ mit ettoai SBaffer unb einem ©lad roten SBein auf/ 
giebt bie« ju ben Soulaben unb Ififct fte no# 2 ©tunben lochen. 
Sei bem Slnrid&ten föärft man bie ©auce nad& ^Belieben mit bem 
©aft einer falben ßitrone ab unb $ie$t bie Stifteten au« ben 
SRoulaben. 3Jtan giebt baju Aartoffeln in ber ©d&ale ober autf 
gefömorte Aartoffeln. SBäre beim SDämpfen ber Stoulaben bie 
SButter )u fänett eingelöst, fo gtefjt man ettoaS SBaffer ober ^rleifö« 
brü&e ju, bamit biefe ft# ni^t braun anlegen, toobur$ fte leidet 
tyatt toerben. 



Digitized by Google 



35aä ttinbfleifd). 



25 



64. Sdjmorliratett. 

Sum ©d&morbraten nimmt man ein ©tüä au« ber Keule 
ober Unterföale, toäfcbt e«, flofeft e« tüchtig / bur^ie^t e« mit 
<5pti unb faljt e«. gn einem Kafferol läfct man bann ein ©tücf 
Sutter big $um Kochen fommen, legt ba« gteifö mit ettoa« SBurjel* 
Voerf unb ©etoüra btnein unb läfet e« */ 4 ©tunbe fd&toi$en, al«bann 
giefct man ba« Kafferol bott SBaffer unb läfjt e« jugebecft langfam 
bämpfen. Sine ©tunbe fcor bem Statisten neunte man ba« %U\fä 
tyerau«, fd&öpfe ba« grett rein ab, ttyue ettoa« Srotrinbe baran, 
lege ba« gleifö toieber hinein unb bräune e« in bem offenen 
Kafferol föön hellbraun unter fleißigem Segiefcen. Seim Sforitfcten 
belege man ba« gfletM mit einigen ßitronenföeiben ; ift bie Sauce 
ni$t famig genug, fo gebe man ettoa« Kartoffelmehl baju unb 
fc^lage fie burdfc ein feine« @ieb. @« ift beffer, toenn man in ba« 
Kafferol glei($ anfangs Sraten^öljer legt unb bie« ift au$ bei bem 
^ebünfteten Stinbfleifö ju entölen. 



65. ftlo^fleifd) mit Kartoffeln. 

SBan föneibet unb flopft eben folt&e ©Reiben, toie bei bem 
tuffiföen Slinbfleifö angegeben ftnb, {treibt eine tiefe ©Rüffel ober 
«inen 33adnaj>f reic$li(& mit Sutter au«, belegt ben ganzen Stoben 
mit ©Reiben Don rofcgefd&älten Kartoffeln, barauf legt man eine 
©$i$t be« bereiteten gleite«, bann toieber Aartoffeln, bann ettoa« 
friföe Sutter, unb fo fäfcrt man abtoecbfelnb fort, bt« bie gorm 
gan) boK ift; julefct müffen aber Kartoffeln fommen. 9lun fefct 
man e« bei mögigem geuer ^ugebedtt in ben Ofen, too e« jtoei 
©tunben bämpfen mufc. 9ta# einer falben ©tunbe giefct man t>on 
Seit ju Seit ettoa« gleifd&brü&e ober SBaffer $u, fo bafe e«, toenn 
«« auf ben Xif$ lommt, faft gan$ mit ber ©auce bebecft ift. 9tad& 
Seiteben !ann man gu biefer ©peife au$ ettoa« Ilargetoiegie 
«Stoiebel nehmen. 

66. Ofoufofdj. 

3Wan aerläfct 1 j l Sßfb. friföen 6j>etf, bünfiet barin 2 grofee, 
Sargefd&nittene gtoiebeln toeicb unb giebt ba3u eine fe$r Keine 
3Kefferft»fce ^aprüa. l 1 ^ $fb. Sttnbfleifö, am beften Senbe ober 
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StiWenflüd, fd&neibet man in toalnuggroge ©tütfe, ttyutbteSmit 

1 Saffe leistet gleifö brü&e unb bcm nötigen ©alj $u ben 3toiebeln, 
mit benen man e$ 1 ©tunbe bämpfen lägt, giebt bann Sßfb. 
mageret ©c^toeinefleif ^ ebenfo gefebnitten, mit brei $änben bott 
gefeilten unb in Giertet gefdjnittenen Äartoffeln &ermif$t nebft 

2 Staffen gleifc&brübe ba$u unb lägt alles jufammen $ugebed t nod& 
eine ©tunbe im ÄafferoC bünften, beachte aber tootyl, bag bie Srii&e 
nid&t fo toeit einfoc&t, bag bie Steife anbrennt. 33on ben au$ bem 
gleite auägelöften Äno$en bereitet man bie baju nötige ftkifä* 
brü^e. 3)tefe ©peife fann man aud& nur Don 9tinbfleifö machen 
unb bie Äartoffeln als ©afyfartoffeln ba^u geben. 



67. »eefftealS- 

9Ran nimmt ^ier^u einefd&öne altfd^Iac^tene SRtnbSlenbe, fäält 
unb ^äutet fte fauber unb fd&netbet barauä fingerbitfe ©Reiben, 
befireut fte mit ©al$ unb Pfeffer, nacb ^Belieben au# mit feiner 
Stoiebel, unb fCopft fte mit ber breiten ©ette be3 §acfemeffer§ ober 
bem Älopfoolj auf beiben ©eiten, bo# nt$t ftarf. äläbann 
lägt man einen Seil be3 auSgelaffenen $ette$ ber Stinbälenbe unb 
einen gleiten Seil friföe Sutter in ber @ierfu$ent>fanne focfcenb 
tyeig unb ettoaS braun toerben, legt hierein bie SeeffteafS unb 
bratet fte auf rafäem §euer ™ 3 e *t bon 4 9Jlinuten auf beiben 
©eiten. ©ie müffen, toenn fte gut fein fotten, beim ftetfäntiben 
noeb fleifdjrot ausfegen unb ber rote ©aft mug herausfliegen; &at 
man ettoaS gute 23ratenju3 ober braune »ouitton, fo giebt man bei 
bem anrieten ber Seeffteafö einige ©peifelöffel babon unter ba* 
grett in bie Pfanne, lägt e3 gufammen auffoefcen unb giebt biefe 
Srübe nebft gefcfymorten Äartoffeln ju ben öeeffteafS. SB&tyrenb 
be$ ©raten« ber SeeffteatS unb bei bem Umtoenben berfelben be* 
biene man fi$ feiner ©abel, fonbern etneS bbl^ernen Saaten« ober 
üflejferS, kenn bur# baS öftere ©teeren mit ber ©abel fliegt ©aft 
tyeraug, roaS man bur^auS üermeiben mug; einen fe^r guten ®e* 
f^maef belommen fte, toenn man fie auf ©arbeHenbutter anrietet* 
2ftan barf bie SBeeffteafö, naefcbem fie gellopft unb mit ©atj unb 
SPfeffer beftreut finb, nic^t lange liegen laffen, fonbern mug fie baim 
balb braten, toeil fie fonjt toeniger mürbe toerben. 
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68. %aWc »ecfftcafö um gc^arftem frletfd). 

■Btan nimmt $u einem $funb mageren, nütyt ju frifd^en Sltnb* 
jleiföeS toon ber Unterfcfyale */ 4 Sßfb. fefteS SWierenfett unb fd^neibet 
es in SBürfel, toobei man #uut unb Seinen entfernt. ®ann tyadft 
man beibeä gan$ fein, toürjt e$ mit f largeftofjenem ©al$ unb Pfeffer, 
feingetoiegter «Stme-el unb formt batoon 4 bis 5 runbe, ftngerbicfe 
SeefPeatö. 3Ran mad&t nun in einer f leinen Pfanne ein ©tüd 
Sutter, ober §alb SButter tyalb %ett, foc^enb tyetfj, legt hierein bie 
SeeffteafS, bratet fte auf beiben ©eiten toä^renb 4 Minuten, aber 
ofyne &inein$ufte<$en; man fcfyiebt fte nur ettoaä tyin unb tyer. 3)ann 
nimmt man fte tyerauS, giefct in bie Sßfanne fc^nell ettoaS Souitton 
ober SBaffer mit ettoaS Äartoffelmefyl angerührt, läfjt bie Sauce 
fämig {o^en unb giebt fte über bie ÜBeeffteafä; biefe bürfen bann 
aber titelt länger fielen ; bie 3 c *t btö SratenS mufc au$ fo fur$ 
als möglich fein, bamit bie SeeffteafS intoenbig nod& rötli$ ftnb. 



69. ShtmMieafS. 

SSon einem frönen 3 bis 4 Xage alten 9lierenftüd föneibet 
man fingerbiefe ©Reiben, flopft fte mit bem §acfemeffer unb beftreut 
jie mit «Pfeffer unb Bai*. 3n einer «Pfanne mit &ei&er Sutter 
»erben bie Slumpfteafö nun rafö braun gebraten, in eine Reifte 
S(fc tiffel gelegt ur»b mit ©dbeiben in Sutter braungebratener 3toi*bel, 
S^morfartoffeln unb gehabtem 2Reerretti(§ garniert. S)em ©a§ 
ber Pfanne giebt man ettoaö gute Sratenjuä $u, fo#t bie ©auce 
auf unb giebt fte in ber ©auciere )u %\\$. ffiitt man bie Stomps 
)kaU auf bem Stofte braten, fo taucht man fte bor&er in jerlaffene 
Sutter. SKan fann au# ©arbettenbutter unb G^ampignonSfauce 
baju geben. 

70. Boeuf k la mode. 

3Kan nimmt ein ©d&toan&ftü(f toon einem guten Ockfen unb 
bun^ie&t c$ mit ©ped, toelc&er in feingetotegten ©arbeilen, ©dba* 
lotten, $eterftlie, Pfeffer unb ©alj umgetoenbet ift. 3n einem 
Äafferol, in toel$e3 baä %Urfd) gleich ^ineinpajjt, ttyut man ettoaS 
6pedfcfyeiben ober ettoaä SRierenfett, SBur^eltoerf, ©eh>ür$ unb 
3totebel, legt ba3 fjteifc^ hinein, beftreut eS mit ettoaä ©alj, brüdt 
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ben Saft toon 2 Sitronen barauf , giebt 2 ©peifelöffel tooH ©fftg 
$in$u unb lögt e$ sugebecft 24 ©tunben fte&en. Dann bünftet 
man e$ in biefer Srü&e bei gelinbem gcucr f o lange , bis e3 auf 
beiben ©eiten hellbraun ift, füllt nac& unb na$ SBaffcr ober no$ 
beffer bünne f^leifd^brü^e $u, unb lägt e$ langfam lochen 6i3 e3 
gehörig toeicty ift. SBä&renb beffen röftet man in ettoaS gutem 
gett ober Sutter einige Söffet 2Jle&l föön braun, ft>e($e$ man ber 
33rü&e, in toeldj>er ba3 gleifö loc&t, beimißt. 5Da* gleifä legt 
man nun in ein anbereä Safferol, nimmt atleS gett Don ber Sritye, 
fireic&t fte burc&, giebt fte lieber über baä %Uifä unb lagt e$ 
no<$ eine 93iertelftunbe to$en. ÜRan ma#e nid&t metyr SBrü^e 
alö man gerabe brauet, toeil fte fonft an Äraft verliert; $ier$u 
giebt man ©c^morfartoffeln. 



71. &nglifdje§ SRooftteef naturell. 

SRan nimmt &ier$u ein grofjeg ©tüd bon bem Sttjtyenftücf 
(ber 2Büfte), tooran faft bie ganje Senbe gefyadft toirb; eä ift bieä 
ein ©raten bon 16 bis 20 $fb. unb bie meiften gleifd&er tennen 1 
bicö Stücf unter ber Benennung: englif^er SJraten. ©ottte man 
ju biefem Sraten ni$t genug ©äfte $aben, um tyn ganj gu ber« 
brausen, fo !ann man au$ bie Senbe tyerauSfcfcälen, bocfy toirb er 
no$ faftiger, toenn alles gufammenbleibt. 2)iefeS ©tücf 3Ieifd& 
toirb nun getoaf$en unb eine ganje ©tunbe unauS gefegt mit ber 
hölzernen Äeule gellopft, aisbann toirb eS bon allen Seiten mit 
©alj unb SPfeffer eingerieben unb lägt eS eine ©tunbe fo liegen, 
hierauf legt man ben ©raten o^ne alles ffiurjeltoer! unb ©etoüq 
in bie Bratpfanne, giefjt biefe $alb bott SBaffer unb tratet tyn in 
l 1 /^ ©tunbe bei fleißigem Begießen. SBenn er eine tyalbe Stunbe 
im Dfen geftanben , bejireut man bie obere Seite reidjlid? mit fein« 
geftofjenem unb geröftetem ©(fctoarjbrot; man toenbet biefen traten 
ni$t. 2Benn bei bem ätufföneiben baS ganje gfleifö rötlufc au«» 
fie^t unb ber rote ©aft herausquillt, fo ift bie« ein 3 e ^^/ < 
ber Sraten gut ift. @r barf beS&alb nidjt länger braten; ber Ofen 
mujj ftarf ge£ei$t fein unb Peinige« Begießen ift ein $aupterforber* 
nid. 3ft bie ©auce $u bünn, fo giebt man einen Äaffeelöffel Aar« 
toffelme&l baran. @S ift bie« eine große SieblingSfpeife für Herren. 
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72. 9HnberBraten auf Me einfädelte «rt 

9Ran nimmt tyterju ein ©cfctoanjflütf, ober aus ber Äeute, boc§ 
mufi ba3 f$<> n einige 3£age, im SBinter 6 Sage alt fem, 

toeil e$ fonft nic&t mürbe toirb. 9Kan Köpft e8 re$t berb, jie^t 
auf beiben ©eiten fleingefönittenen ©peef ein, fat$t e$ niefct $u 
pari unb fe$t e3 mit reic^lid) SBaffer, ©etoürj unb ettoaS SBurjel* 
toerf an. Sitte ^albe ©tunben toenbet man ba§ ^(eifc^ um unb 
läjt bie Srtifye fc^ön fur$ unb braun einbraten. (Sine ©tunbe toor 
bem Slnridjten tfyue man einige Srotrinben in bie 33rüfye, bamit 
biefe bitflic^ toerbe, unb eine tyalbe ©tunbe tyäter beftreue man ben 
Sraten mit geriebener ©emmel unb laffc ifyn bräunen, ©ottte er 
&u föneil braun toerben, fo belegt man i&n mit einem ftarfen Rapier 
unb begießt tyn fleißig, bamit er faftig toirb. ©in Stmberbraten 
brauet 3 bt$ 4 ©tunben bis er gar ift. SBitt man ben Sraten 
ntc^t ftwfen, fo fann man tfyn mit einem guten ©täcf Sutter jus 
fe^en, läfjt i§n hierin auf allen ©eiten bräunlich derben, giefjt eine 
Saffe 2Jtilc& baju, läjjt bie ©auce ettoaS gelbbraun einloten, unb 
giejjt toteber SDlildj &u, bis man nad& unb nad& 1 Siter bafcon an 
ben Sraten gegoffen $at; bie ©auce mufe für} unb fämig fein. 
Suf biefe SBeife fc&mecft ber SRinberbraten fe^r angenehm. 

73. Settbettbratett ober JHlet gefcratett. 

2ßenn bie Senbe gehörig au§gef$ält unb gehäutet ift, Ilopft 
man fie ettoaS unb ft>i<ft fte rei$U$ unb fc§ön, fefct fte mit toentg 
ffiafjer, ©atj unb reietylidj SButter an rafcfceä ^euer unb Iäfct fie, 
je naefcbem fte ftarf ift, eine bis $toei ©tunben braten. Seim $u* 
fefcen ber Senbe legt man fte erft auf bie ©peeffeite, bo<$ laffe man 
fte nur 1 j 9 ©tunbe barauf liegen, bamit ber ©ped nid&t &u fe&r 
ausbrate, tt>obur$ bie Senbe fe$r Diel an ©aftigfeit verliert; fyäter, 
toenn fte $u fcfynell bräunt, bebeefe man fie mit Rapier unb begieße 
fte mit einer laffe 9ta$m. Sfflan t^ut, toie bei bem bor^erbeförie« 
benen Stmberbraten, einige Srotrinben an Die 33rü$e unb beftreut 
bie Senbe 1 / 2 ©tunbe toor bem Slnricfyten mit geriebener ©emmel 
ober aucf> SBrot. STOan fann eine SRinbSlenbe au# mit ©etDür* 
*nb 3Sur$eltoerf in Sutter bünften unb giebt fte bann bei einem 
SRittagSeffen als SBoreffen )u jungem ©emüfe. 
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74. ©ö^fif^c Äld^S ober g-rifanbellc bau frtfcftcm 

fcletfä. 

2Ran nimmt ^ierju 1 $fb. SRtnbfleifc^, 1 $fb. Äalbfletfö, 
I $fb. ©cr)roeinefIeif# unb 1 j 4 <pfb. SButter. SDaS gleifö roirb 
gan$ fein ge&acft, bie SJutter aerlaffen, aber nidfjt Ijeiß gemac&t, 
barunter gegeben, bann mit 4 (Stern, ©al$, flarer TOuSfatblüte, 
170 ©r. geriebener Semmel unb 1 Saffe f altem 2Baffer gehörig 
untermengt. SMefe SJlaffe roirb nun mit ber naffen £anb runb 
ober länglich geformt, mit geriebener ©emmel beftreut unb mit bem 
SDteffer eingelerbt. 5Dann legt man bie ^rifanbeQe in auffteigenbe 
23utter, bratet fte unter fleißigem begießen gelb, gießt nacfy unb nadj 
etmaS locr)enbe$ SGBaffer an bie Sauce, auct) etroa* ©a^ne, roenn 
man folcfce t)at, unb läßt fie 8 / 4 big 1 ©iunbe gelbbraun braten. 
Umgeroenbet roirb fte nic&t. Set bem Stoßen unb 5Wengen ber 
gleifömaffe muß man alle §äute unb Seinen t)erau83te§en. 

75. @m feljr gutes neues ^öfelrejejrt. 

Stuf 7 $fb. ror)e§ Stinbfleifcr) nimmt man 2 Siter Stegentoajfer, 
*/, $fb. ©ala, 1 j i $fb. Salpeter unb 2 (Sßlöffel Sirup, fod&t bie« 
^ufammen unb gießt eö, roenn eS erfaltet ift, über baS §leif<$. 
3)a8felbe ijt in 8 Sagen fcr)on burd&pölelt, im Sommer nod& früher. 
!^m SBinter !ann man biefe $5lelbrür)e mefyreremal gebrauten. 
•Dton fann alle grleifcr)f orten fo einpbieln; befonberS gut toerben 
StinbSjungen. 

76. SRmbSbraten fauer einjuleßen. 

3Han nimmt t)alb Sier, r)alb ßffig, etroaS ©al$, Stoithd, 
©eroüraförner unb etroaS geftoßene Sßadfoolber beeren, legt ein 
gutes, fettes Stüi Dberfc&ale, nac&bem e3 rein geroaföen unb ge* 
Stopft tft, in ein Äafferol, toaS gerabe jur ©r5ße beä gleifd&eS pafct, 
unb giebt obige ©a<$en ba$u. 5Kan roenbet e$ alle Sage, läßt e3 
aber nidjt länger aU 8 Sage liegen, roeil es fonft ju föarf roirb, 
unb fefct e$ gleich mit biefer Srü&e ju. Ober man bermifc&t einen 
Siter gfftg mit ebenfobiel 2Baf[er, giebt gefönittene 3Kör)ren, $eter* 
ftlienrourjel, Sellerie, Stoitbtl, S^mian, einige Sorbeerblätter, 
geftoßenen Pfeffer, 3 n 0 to **/ © a ty un b 5leutoürje r)inein, läßt e3 
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gut auffod&en unb begießt mit biefer Sei^e ben borget getoafd&enen 
unb au# getieften 3linb$braten unb lägt ifcn 2 Sage barin liegen. 
Sobann bünftet man ibn in biefer 33eije 2 ©tunben, nimmt bann 
ben Staaten berauS, reinigt ityn r>on allem baran flebenben 2Bur$eIs 
toerf, feilet bie Sauce bur<§ ein feines ©ieb, röftet ettoa$ 2fte^l 
braun, giebt bie burd&gefetyete (Sauce baju, begießt nun hiermit ben 
Sraten, foloie mit 1 / 2 Siter faurem ober ftifjem Sftatym unb lägt i&n 
no$ 1 big 2 ©tunben bämpfen bis er toetety x\t ©J)idt man ben 
Staaten nid&t unb toitt i^n aud& nid&t mit Sla^m begießen, fo mufc 
man Sutter bei bem Staaten beSfelben baju nehmen. 



Digitized by Google 



IV. Das flttlbfleifo. 



77. Stalbfleifd) ö»t ju formen. 

■üJtan toäfc&t baä ^letfcfc rein ab unb fefct e$ mit foc&enbem 
•©affer (fefct man eS mit f altem SMaffer, toie bag 9tinbfleifc&, |u, 
fo !od)t e§ ficfy nicfct fo f$ön toeifj), läftt e8 ein paarmal auflohen, 
fctyäumt e3 aber, etye e3 bis gum Äocfcen fommt, recfyt gut ab, nimmt 
Dann baö gleifö au$ ber focfcenben Srütye, legt e3 10 Minuten in 
eine ©cfcüffel mit faltem SSaffer unb toäfc&t e3 barin nocb einmal 
ab, bamit aller angefefcte ©cfyaum jurütf bleibt. ®ann legt man 
e3 toieber in bie Srüfye, giebt ettoaS SBurjeltoerf, ©etoür$ unb 
©alj ba$u unb lägt e$ nocty l 1 ^ ©tunbe fodjen; man fetye aber 
immer bar auf , bafe bie 33rü^e ettoaä über bem 3?leif#e ftetye, toeil . 
eö fonft leidet braun fod&t, toenbe e3 im Stopf au<& einigemal um, 
toeil ft$ ba3 Äalbfleifdj leidjt anlegt, unb betfe ben Sopf immer 
gu. Um fotootyl bem ^leifö als ber 33rfitye einen nocfc befferot 
©efd&macf geben, t^ut man toäfyrenb beS Äod&enS ein ©tüdf frtföe 
SButter baran. 9Ran rennet */ 2 bis */ 4 ?ft>- Äalbfleifd& auf bte 
5ßerfon. 

78. Kalbsbraten. 

TOan nimmt biefen ©raten, toenn es fein !ann, gern bon einem 
toeiblicfcen Äalb, toeil bon biefem baS 3?leifd& toeifter ift, poä)t i$n 
mit ber Äeule, tooburdj baS tJletfö mürber toirb, toäfdjt i&n rein 
ab,, legt ityn in eine Pfanne auf eine Sratenleiter, faljt iljn mit 
einem Söffel boff ©alj unb begießt i&n mit 270 @r. SButter, bie 
man Dörfer glü^enb fyeift, ja felbft ettoaS braun fyat toerben laffen. 
©o lägt man ben Sraten 1 / 2 ©tunbe f<§moren; erft na<§ biefer 
Seit giefct man */ 2 ßiter SBaffer ju unb toieber&olt bie« t>on 3«* 
ju &t\t, bafj bie ©auce tootyl fur$ bleibt, aber aud& m$t anbrennt 
©in jiarfer ©tofc bon 12 bis 16 $fb. mufc 2 bis 2% ©tunben 
braten. Um biefen Sraten red&t faftig ju §aben, mu| man i$n 
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fleißig begießen, bie runbe Seite gleich nac§ oben legen unb nt$t 
toenben. 3 n Srütye giebt man einige Srotrinben, beftreut ben 
Statten */ 2 Stunbe bor bem 2lnrid&ten mit geriebener Semmel, lä^t 
tyn f$ön bräunen unb mac&t jute^t bie Sauce mit ettoaS ßartoffel* 
mtijl fämig. Setyr gut toirb bie Sauce, toenn man bor bem 33e- 
flreuen beS ©raten« benfelben mit 1 big 2 Soffen tyeifjer 9Jttt<$ 
ober Sa^ne begießt. 

79. (SeMmtfte ÄattSIeuIe. 

@ine gute, friföe Äalbäleule übergießt man mit fod&enbem 
SSBaffer unb bann gleufc toieber mit f altem, häutet fte unb f^icEt fie bann 
mit Streifen rotyen Sc&infen, tueld^e in fein getoiegten Äräutern, 
alSÜ^mian, ©ftragon, Saftlifum unb Schalotten umgetoenbet 
ftnb« 9lnn legt man auf ben 8 oben eines ßaffenben ßafferolä 
bünne Scheiben Specf , feingefönitteneS SBBurjeltoerf unb ©etoürj, 
legt bie ßeule barauf, giebt */ 4 Sßfb. Sutter, ba3 nötige Saig unb 
1 j 2 Siter SBaffer ba$u, berfcfyliefet ba$ Äafferol mit einem feft paffen* 
ben SDetfel unb lägt bie ßeule bei ni$t &u ftarler $ifce 2—3 Stunben 
Iangfam bämpfen. 9ta# einer falben Stunbe toirb fte getoenbet 
unb bann öfter begoffen unb na<$ unb na$ immer ettoaS SSBaffer 
jugegoffen, aber immer nur toenig, bamit bie Srütye für) unb fräftig 
hrirb. (Sine tyalbe Stunbe bor bem Slnric^ten neunte man ben 
3)etfel ab, bamit bie obere Seite ber Keule fd^ön hellbraun toerbe. 
SRan giebt baju gefömorte Äartoffeln. 

80, (gefüllte Safl&S&ruft gebraten. 

3)ie Sruft toirb gtoifd&en ber £aut unb ben Änod&en bonein* 
anber gelöft, fo bafj fie fcotyt toirb. 2)ie gülle bereitet man toie 
folgt: man nimmt 2 gange (Sier unb 2 2)otter, ^Sßfb.SButter, ettoaS 
SMuäfatblüte unb ettoaä feingetoiegtegtoiebel, rü^rt bieg ju Schaum, 
reibt für 3 Pfennige Semmeln bagu, quirlt einen Teelöffel 
boH 3Mefcl in 1 / 2 Siter gute Sa&ne, giejjt e$ au$ ba$u, rti^rt aUe^ 
mit ein toenig Saig nod? einmal gut untereinanber unb füllt bie 
SSruft bamit. 9tun toirb bie Öffnung toieber &ugenä$t , bie Sruft 
in bie Sratpfanne gelegt, */ 2 Siter SBaffer barüber gegoffen, mit 
Salj beftreut, 1 j i Sßfb. Sutter barauf gelegt unb bei öfterem 8e* 
gießen in $tit bon 2 1 j 2 Stunben in ber SRötyre gebraten. 

3 
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81. SaftSntereniratett. 

6m ÄalbSnierenftücf Don 8 big 10 5ßfb. legt man, na^be». 
e$ abgetoafdjen, in bie Pfanne, fo bafc bie SRiere oben liegt, giebt 
V 4 $fb. »utter unb reid>lid& Saig, toeil bie SRiere fonft toeic&lidfr 
fämedft, unb 1 / 8 Siter SBaffer ba$u. 3Jtan mufc e$ oft begießen 
unb forgfältig 2lc$t §aben, bafe bie SSrü^e fcfcön braun unb ölig 
werbe unb bo$ ni$t einbrenne. @3 mufc l 1 /^ bis 2 ©tunben 
braten; 1 / 2 ©tunbe Dor bem Slnricbten beftreut man e3 mit ge* 
riebener ©emmet unb läfjt e3 f$ön bräunen. Um bie ßalbSniere 
re$t fd&ön unb glänjenb ju braten , legt man unten in bie Pfanne 
einige ©Reiben ©pe<f . 



82. SrilanbOttS acfcämjjft 

©ne gtoei Sage alte Äalbsfeule toirb gehäutet, ba$ gletfö 
Don ben ftnod&en abgelöft unb auäeinanber getrennt, too ba8 
mit §aut unb ©efynen Dertoa^fen ifi, bann jebeä ©tü<f abermals 
gehäutet unb mit einer työl$ernen Äeule geflopft, bamit fie red&t 
mürbe toerben, unb bann fein gefiricft 3ebe ffeule befte&t aus fünf 
©tfidfen. ©obann begießt man biefe ©tücfe mit fod)enbem 2Baf[et 
unb legt fte hierauf ein paar SKinuten toieber in falte« SBaffer, 
bamit pe fäön toeijj unb fteif werben. 3" «net Pfanne läfjt man 
fte nun mit 93utter, gtoiebel, UBurgeltoerf, Zitronen, ettoaö Styfel* 
finenfcfyale unb ©etoüra gelbbraun braten. 3)ie ©pecffeite legt 
man gleich nad& oben. 2öaä ftcb in ber Sßfanne angelegt tyat, locfct 
man forgfältig mit ettoa« gleifcbbrü&e toieber lo8, tfyut aber beim 
3ufe^en felbft feine baran. 9ia$ ungefähr einer ©tunbe nimmt 
man bie grifanbonS &erau$, legt fie in ein Äafferol, bünftet in bem 
©a$ ber Pfanne ein paar Söffet 9He$l, fdfrlägt biefe« burcfc, giebt 
eine tyalbe glafc^e toeifjen 9Bein baju unb läfct bie grifanbonS 
toäbrenb einer ©tunbe in biefer ©auce langfam DoIIenbS toeicfy 
bämj>fen. 2>ie gleifäbrütye jum Sladjgiefjen mad&t man Don ben 
ßnocfcen ber fteule, bie man braun einfachen läfjt unb fie &u ben 
grifanbonä giefit. S)iefe müffen toie glaciert ausfegen; $at man 
gute SratenjuS, fo beftreu&t man bamit bie gftifanbonä, ober man 
ma$t au$ 3ucfer braun, bamit fie eine f$öne gfarbe befommen. 
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83. Sbmlaben t><m talfcfletfdj. 

2lu« einer ftarfen ÄalbSfeule fcfyneibet man ©Reiben, ettoa« 
größer toie eine $anb unb bon ber SDidfe eine« Ringer«, Ilopft fte 
unb fyicft fie auf einer Seite unb rollt fte fo &ufammen, bafj bie 
getiefte ©eite na# aujjen ftebt. Sann belegt man ben Soben eine« 
Äafferol« mit Sutter, gefd^nittenen ©arbeilen, $toizbtln, SBurjeU 
toerf unb ©eroürj, legt bie 9toulaben feft aneinanber unb in bie 
#öfye ftefyenb hinein, barauf belegt man fte roieber mit frifd&er 
Butter unb giebt ein ©la« 2ßein unb ebenfobiel gleifäbrü^e barauf. 
9tun beeft man ba« Äafferol feft ju unb läfet fte bei mäßiger $i$e 
eine ©tunbe bämjjfen. SDann öffnet man ba« ffafferol, ftäubt 
jtoei Söffe! feine« 2Refyl baran unb ftefyt |u, ob man 33rü^e genug 
$at ober ob man nod) etroa« naebgiefcen mufc. flurj bor bem 2ln* 
rieten nimmt man bie SKoulaben be&utfam fyerau«, fcfclägt bie 
Sauce bur# ein grleifc&brü&fteb, brüett ben ©aft bon einer Gitrone 
baran unb ftellt e« $eij$. 3 U 20 Sftoulaben rennet man 250 ©r. 
Sutter unb l / 4 $fb. ©arbetten. 3)er Änod&en bon ber Äalb«feute 
toirb jerfyacft unb mit SBaffer, SBur^eltoert unb Salj jugefefct unb 
babon eine fräftige 33rü^e jum Auffüllen ber Stoulaben gelocht. 
5Jtan fann biefe Sftoulaben au# ungefpieft mit feinen Äräutern be* 
reiten. 

84. ftrilaffee ton ftattfleiffft. 

£ier$u nimmt man am liebften 33ruftf^i^e unb rennet auf 6 
bi« 8 «Perfonen 4 $fb. gleifä. SWan foefct e« mit ettoa« ©al$ 
unb SEBurjeltoerf fyalb toeiefc, ungefähr 8 / 4 ©tunbe lang, nimmt e« 
bann aus ber »rüf;e unb legt e« in falte« SBaffer. hierin lägt 
man e« abfüllen, bamit e« fcfyön toetfc bleibt, pu$t t£ alebann rein 
ab, f$neibet es? in beliebige Stüde unb Iäjjt e« in ber fertig ge* 
matten ©auce bollenb« tretet bängten. $ur ©auce nimmt man 
x / 4 $fb. Sutter, Iäjjt biefe in einem Äafferol big jum Äoc&en 
fommen, ttyut bann 100 ©r. fleingefönittene ©arbeiten, einige 
SBüraförner, eine Stoiebel, ein Sorbeerblatt, einen 3toeig %fömian 
unb einen 3 toc *9 Saftlifum baran unb läfct bte« in ber Sutter 
einige Minuten bünften, giebt bann ^toei Söffel feine« 2Jtefcl baju, 
läfjt bie« einigemal auftreiben, aber ni#t braun toerben, füllt e« 
bann mit ber Srüfye, toortn ba« gleifcr; föchte, auf unb legt bie 
©tüien %U\fö hinein. Sei bem Slnri^ten quirlt man bie Srü&e 
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mit 2 ©bottern, ettoaS 2Bein unb ßitronenfaft ab, lägt fie bamit 
noä) angießen, aber nic^t fo<$en, legt baS %U\fö in bie Slfftette 
unb richtet bie 33rüfye bur<$ ein ©ieb barüber an. SEBitt man ba$ 
grifaffee toeniger gut machen , fo !ann man ©arbeEen unb @ier 
toeglaffen unb ftatt beffen ettoaS me^r 2Rc^I nehmen. 

85. ^fefferfletfd). 

@in @tü(f gute ÄalbSbruft $ait man in jierlid&e ©tütfe, gtegt 
fod&enbeS SBaffer barüber, lägt fte barin 5 bis 8 Minuten fielen 
unb giebt fie bann ebenfo lange in falte« SBaffer. 3n einem 
Äafferol lägt man nun Sutter lo^enb toerben, auf ba$ $funb 
gleifö 50 ©r. SButter. S)ie gleiföftüdfe beftreut man mit ©afy 
unb Pfeffer, feingetoiegter Ettronenfcbale unb $üithtl (Urtext 
beibe rei$ti$), toenbet fie bann in 3Re&I um unb tfcut fte in bie 
!o$enbe Sutter. So lägt man e$ eine falbe ©tunbe langfam 
bämpfen, ftetyt aber ju, bag fid? ba3 gfaifö nicfyt fetyr anlegt, 
füllt es bann mit fo Diel ÜBajfer auf, bag eS $inrei($enb SBrü^e 
toirb , lägt e$ barin DoIlenbS toeicfc lotfcen unb föärft bie Srü^e bei 
bem Starteten mit ettoag Sitronenfaft ab. Äalbfleifö auf biefe 
SSBeife jubereitet, fömedft fe^r gut unb fräftig. 

86. »Heuer ftattSfdjtrffeel. 

Sine Äalböfeule ober au<$ nur ein Seil berfelben toirb ge* 
tyäutet; am beften ift eS, man teilt bie&eule in gfrifanbonS ab unb 
fctyneibet biefe, na$bem fte forgfältig gehäutet ftnb, in fingerbreite 
©Reiben, Ilopft biefe ettoaS breit, faljt unb Bratet fte in feiger 
SButter unb ettoaS friföem StinbStalg in 10 SKinuten auf beiben 
©eiten föön hellbraun, ober man paniert bie €$ni$el au$ tote 
Kotelettes mit (Sitoeig unb ©emmel, beftreut fte au$ mit feinge* 
totegten Däfern unb ©arbeilen unb betrefft fte mit ettoaS Zitronen* 
faft. 9Kan mug bie @$ni$el re$t rafö braten, bamit fte re$t 
fafttg bleiben; ftnb fte fertig gebraten, fo giebt man einige Söffel 
gleiföbrü^e in bie Sutter, bamit man ^inrei^enbe ©auce $at, 
unb giebt ©al^fartoffeln baju. ©(^ni^el bürfen ni$t lange fielen. 

87. ^rttafd^ttifeer. 

SJtan föneibet aus ber fleule fingerbidfe ©c$nifcel, HoJ)ft fte, 
fyuft fte mit ber Siabel re#t fein mit ©ped unb beftreut fte mit 
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(Bali, unter toel$e$ man ettoaS SPaprila mengt unb ioenbet fte in 
9Ke^r um. 3n frifd^er Sutter bratet man fte hellbraun, nimmt bie 
S$ni$el fyerauS, giebt in ben Siegel gute gletföbrütye unb bidfen, 
fauren 9ta&m, lägt bieg berfocfcen, legt einen Stugenblidf bie ©d&nifcel 
hinein unb lägt fte anjie^en. SWan fann bie ©auce nad& ©efd&mad 
mit etioaS Spaprifa fdjärfen. SKan rechne auf 4 $fb. ©d&ni$el 
1 Äaffeelöffel SPaprifa. 

88. SoteletteS (ftarfottabett). 

3Ran nimmt ÄalbSrtypen, bie man fi# gleidfr bon bem gfleifd&ct 
borrid&ten lägt ober mit einem fd)arfen £ademeffer felbft borrid&tet. 
3ebe einzelne Stippe giebt ein Jtotelett, baS man bon allen Knorpeln 
unb aller £aut befreit , in gleite , runbe ©ttide, ungefähr in ber 
©röge eines #anbteffer3, formiert unb an ber bis auf ein ftnger* 
lange« ©tüd ber fürten 9lippe lägt, bie man ftrifc jupufct. SRun 
flopft man fte auf beiben ©eiten mürbe, beftreut fte mit ©alg unb 
brücft fte in jerlaffene Sutter, in bie man baS ©elbe bon einigen 
Siern gerührt $at, beftreut fte mit re$t altbadfener, geriebener 
Semmel unb bratet fte in einer breiten Pfanne in rei$lt# Suttet 
unb SWnbSfett bei ftarfem geuer toätyrenb 10 Minuten; man toenbet 
fte hierbei einmal unb begiegt fte fleigig mit ber Sutter; blog mit 
Sutter gebraten, toerben fte föneller braun, aber toeniger fafttg. 
SRottoenbig ifi eS, bag bie Sutter im Siegel lod&enb ift, e&e man bie 
Kotelettes hineinlegt, toeil baburdfr bie ©emmel föneHer &arfd&t; 
au$ fann man gu ben ÄoteletteS etroaS Pfeffer unb getoiegte 
3toiebel nehmen. 

89. SoteletteS mit ©auce. 

SDie Kotelettes toerben auSgefd&ält unb geflößt, tote borfcer 
betrieben, gum panieren betfelben mifd&t man ettoaS 9Jtefyl unter 
bie ©emmel. SDie Änocfyen unb ba£ ©einige ber Kotelettes toerben 
mit ettoaS Sutter, gtoiebel, Zitronen* unb Drangenfd&ale, ©etoürj 
unb ettoaS Soutllon red&t eingelöst, ©iefe ©auce totrb bann 
bur$ ein Srü^fteb gegoffen, bie fertig gebratenen Kotelettes hinein* 
gelegt unb eine ©tunbe barin jugebedt langfam gebämpft; bei bem 
Slnric^ten toirb bie ©auce mit ettoaS Sitronenfaft abgefd&ärft. 
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90. ÄalbSleber gebünftet 

5Die Seber toirb gehäutet, bann in fod&enbeS JBaffer gelegt, 
barmt fte ftarr toirb, bann fall gefoidt (fte fpidt ftdj ni$t gut, toeil 
fte leidet geneigt) ober man ftic^t mit einem ÜReffer Sö$er in bie 
Seber unb ftedt in biefelben fur$e, btde ©pedftreifen, toelc&e in 
6alg umgetoenbet ftnb; hierauf tfyut man in ein paffenbeS Äafferol 
V* ?Jfb. »utter, 2Bur$e[toerf unb ©etoüra, ein ©las roten 2Betn, 
©al$ unb bie gefridte Seber. geft jugebedt, bämpft man fte fo 
8 / 4 bis 1 ©tunbe; Don sjeit $u $eit giefjt man ettoaS 33rü$e $u, 
bis man bie gehörige Quantität Sauce §at. 2)ann röftet man 
2 Söffel 3Hefyl in Sutter fctyön fyeHbraun, nimmt bie Seber aus ber 
©auce, lägt baS SHefyl in ber ©auce auffoefcen, ftreid&t fte burefc ein 
Srityfteb, legt bie Seber toieber hinein, bafc fie toieber $eifc toerbe 
unb giebt ettoaS Gitronenfaft unb ettoaS Äapern ba$u. 

91. ÄalbSlcbcr mit fauretn 9?aljm. 

(Sine Seber toirb getoafdjen unb gehäutet. ÜHit bem SRejfer 
tyidt man fte mit ©pedftreifen, bie man in ©al&, feingetoiegtem 
©ftragon, 3^mian unb Saftlitum umgetoenbet ^at. 3n * ln 
flaues ßafferol (egt man bünne ©pedfe^eiben, barauf bie Seber, 
giebt ettoaS ©a(& unb 1 /, £af[e Staunt baju unb fe£t fie auf einem 
£)reifufj in bie Sftöfyre. Sei öfterem Segicjjen mit 9ta§m mufe bie 
Seber eine ©tunbe braten, bis fte beim $meinfte$en mit ber ©abel 
nid&t me^r blutet. 9tun nimmt man bie Seber heraus, t&ut in ben 
©afc beS ßajferols 1 ßpffel gebräuntes SJle^l, ettoaS 3ta$m, 
Sitronenfd&ale, gang toenig 3uder, fo#t aSeS gut auf unb giebt bie 
©auce über bie Seber bur# ein ©ieb. 

92. ÄÄttStotf mit brauner ©auce. 

Stadlern ber ÄalbSfopf getoafd&en unb gereinigt ift, fd&netbet 
man tyn ber Sänge nad& tooneinanber unb nimmt bie Jtinnlaben 
tyerauS, toel$e ftc& leidet ausbrechen Iaffen. S)ann toirb bie 3 un 0 e 
fyerauSgefd&nitten unb biefe nebft bem Jtopf mit einer 3toiebel, gtoet 
Sorbeerblättern, 2 ©tüd^en Sngtoer, 1 3toeig 2^mian, Saftlifum, 
(Sftragon, ettoaS SBurjeltoerf unb ©alj in 2 Siter SBaffer unb 
V, Siter @fftg toeidfr gefönt. SBäljrenb ber Äopf fo#t, röftet man 
9Ke$l mit frifc&er Sutter ober »ratenfett föön fcod&braun, täfct 
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barin einen (üjilöffcl feingeföntttener Stotebeln berfd?toi£en unb 
giebt Vorrätige SBratenbrü&e unb Sritye toon bem ÄalbSfopf ba&u, 
fo bafe bie Sauce nidjt bief unb ntd&t $u bünn ift. 3)iefe Sauce 
mufj nun auflohen unb §eijj fielen bleiben, bis berÄalbäfopf toeid& 
iß. Sie intoenbige ©aumenfcaut be* ÄopfeS toirb bann rein ab* 
gepult unb berfelbe oben auäeinanber genommen unb aller Äno#en 
entlebigt, bo<§ fo, bafi er feine gehörige gform behält. 3)a§ ©efyirn 
bleibt gufammen unb toirb mit ber $aut bebeeft, bie gunge toirb 
abgemalt unb in jtoei Steile geteilt. Sluf biefe SBeife legt man 
ben Jtopf unb bie Sunge in bie fertig gemalte Sauce unb läjjt fte 
einigemal barin auffo^en; für) bor bem Änridjten giebt man nodfr 
ein ®la§ roten SBein baju unb ift bie Sauce ntd&t £ifant genug, 
fo föärft man fte no# mit ettoag Sitronenfaft ober Sfftg. S3eim 
Slnrit^ten ftreut man toürflig gefc^ntttene Semmel, bie mit ebenfo 
gelittenem Sj>e(f hellbraun geröftet Wirb , barüber unb giebt e8 
3U SEiföe. SDlan giebt ftatt ber befd&riebenen braunen Sauce audj 
eine äRajoranfauce jum ßalbsfopf, toie fte bei ben Äalbäfüfjen 
(9lr. 93) ertoä&nt ift. 

93. Äalböfiifee mit äWaioratt&rülje. 

SBenn bie flalbäfüfte fcor&er reinlich abgepufct unb gebrüht 
finb, toerben fte in Saljtoaffer toetdjgefotten, ^alb öoneinanber 
gefc^nitten unb bie ftcfc leicht löfenben Änodjen bafcon genommen; 
fo legt man fte in ein tiefe« ilafjerol, giejjt gute gleifd>brüfye barauf 
unb fteHt fte ^eifi. Sttsbann röftet man 1 bis 2 Söffel 2Bei$enme$l 
in ettoaS SJutter fc$ön hellbraun, rti&rt es mit gleifd^brü^e Ilar, 
fytt es &u ben güfcen im ftafferol, toür$t es mit Sal& unb SKuSfat* 
nu|, giebt getroefneten unb gan$ fein verriebenen Majoran bur$ 
ben SDurdtfcfctag baju unb läfet bie güfee no# eine SBeile in biefer 
Srü&e lochen. 3u(^t ttyut man no# ein toenig friföe Sutter 
baran unb läfct fie mit auflohen ober röftet toürflig gefdjnittene 
Semmel in frif$er Sutter unb giebt biefe mit in bie Sauce. 3lu$ 
lann man &u ben ÄalbSfüfjen bie braune Sauce Dom ÄalbSfopf 
(Kr. 92) nehmen. 

94. SattSmild) ober ©rösten. 

5Diefe toerben in toerf$iebenen Suppen, feinen Stagoutö unb 
§rtfaffee§ gegeben. 9tacfybem fte getoafäen ftnb, bringt man fte 
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in letztem ©aljtoaffer bis jttm flogen, alsbann legt man fie in 
falte« SBaffer, giebt fie hierauf toieber in ba« $eifje SBaffer, bann 
in lalte« unb toieber^olt bie« no$ ein paarmal ; bann wirb aSeä 
Slut au«gejogen fein unb bie 93rö3$en toerben ganj toeijj fein ; 
man fäubert fte nun Don allen Seinen unb $äuten unb fo#t fie 
in einer grifaffee* ober ©arbellenfauce toollenb« toet<$. 

95. SattSgelröfe. 

Siefen muf$ fogleidD, toenn man e« Dom gfleif$er erhält, mit 
Saig abgerieben unb einigemal in frif$em SBaffer au«getoaföen 
toerben. SKan lod&t e« mit einer 3»iebel unb $toei Sorbeerbl&ttern 
5iemlt$ toeicfy, föneibet e« in f leine ©tücfe unb giebt e« mit einer 
grifaffee* ober aud& SJlajoranfauce (fie^e 9tr. 93). 

96. Stal&Sgeljirtt mariniert 

3 big 8 ©ejjirne legt man in friföe« SBaffer, ertoärmt biefe« 
na<$ unb na#, bi« ft$ alle« Slut $erau«$ie&t unb man bie äußeren 
£äut$en lei^t abjie^en fann, bann legt man fie no# einmal in 
laue« SBaffer, bi« bie ©etyirne böllig toeifj toerben. 3n frifd&em, 
reinem SBaffer, ungefähr 3 Siter, unb 1 / 4 Siter Sfftg läjjt man 
fte auf bem geuer fo lange fielen, bi« fie anfangen &u focfcen, bann 
gie^t man ba« SBaffer burcfr ben ©urtfcfölag toorfi$tig ab, bafj bie 
©efytroe m#t au«einanber ge&en. SRun nimmt man ein irbene« 
Äafferol, fd&mort barin eine 3toiebet, eine SWöfcre, eine Sßeterftliens 
tourgel, einen Stopf ©ellerie, 3 Lorbeerblätter, 10 ©tüd helfen, 
20 Sßfefferförner unb 3 ©tücfc&en Sngtoer mit 100 ©r. Suiter, 
bt« bie SBurgeln gtemli^ toeid? ftnb, tfyut bann x / 4 Siter SBeinefftg, 
l / 4 Siter SBaffer unb einen (Sfilöffel ©alj baju, legt bie ©e&irne 
hinein unb läfit fte too&l jugebedt auf gelinbem geuer eine Stunbe 
lang ftefcen, bi« fte leicht )u fo$en anfangen. Sann nimmt man 
ba« ©efäfe Dom $euer unb läfct e« ad^t Sage lang unberührt fielen. 
Söiff man bie ©e^irne bann toerbrautben, fo läfit man fie in ber 
3J?artnabe toieber toarm toerben, legt fie bann auf ein ©ieb, läfit 
fie rein ablaufen, legt fte bann troden in bie ©Rüffel unb giebt 
fceifie, ^otbgelb gemalte SButter mit ettoa« flarer 5ßeterfilte ober 
eine Sauce mayonnaise barüber. 9lu$ lann man fte, toenn 
fte rein abgelaufen ftnb , in Si unb ©emmel umtoenben, in fceifjem 
©d^malg au«baden unb fte &u Spinat unb anberem ©emüfe geben. 
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97« Ragout fin. 

SKan !o$t «ßunge, un *> Äicren Don einem Äalbe ober 
6<$öJ>fe in Saljtoaffer toei$; aisbann jie^t man Don ben 3 un 0 en 
bie £aut ab unb fdjnetbet fte ber Sange nad& in 2 §älften; §erj 
unb 9lieren föneibet man in ©Reiben. 3n e » nem Äajferol gcrlä^t 
man rei$li$ Butter, legt bag gefänittene gfleifö hinein, beftäubt 
e3 mit ettoaS feinem SBei^enme^l unb bratet e3 fo lange, bis ba3 
3We$I f $ön §eUbraun ift, giebt bann ettoaä feingeschnittene 3toiebel, 
dtoaS Maren, toeifjen Pfeffer, SKuSfatblüte unb ettoaS gute gleifcfc 
brülle ba$u unb läfet es einigemal auflohen. ©obann giebt man 
ettoa« Gitronenfaft, feingetoiegte 6itronenf<$aIe, ©arbeiten, einige 
Äapern unb SbampignonS unb ein reichliches SBeingtaS SWabeira, 
ober na$ SSerfcäitniS au# me$r, unter baä Stagout, fteUt e$ no# 
eine tyalbe ©tunbe fyeifj, läfct e£ aber niebt toieber focfyen. SRimmt 
man ba$ gleifcb Dom Äalbe, fo nimmt man au$ bie ©ebröSc&en 
ober Äalb3mtld& baju, Seim 3lnri#ten belegt man bie ©Rüffel 
mit Sitronenföeiben unb Keinen ©tücfen Slättergebacfenem. 
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98. ©rfjityfenfleifd) ju fodjett. 

93ei ber 3 u &«eiiung btefed 3fleifd&eS giebt e« toeniger 216* 
toecfyfelung, al« bei Stoib* unb Äalbfleifö, e« ifl aber feiner 
6d&madtyafttgfett toegen fe^r ju berü<fjic$tigen unb no<$ au&erbem 
vorteilhaft in ber äBtrtföaft toegen feine« gette«. ©ute« Seifen* 
fletfdj ift leicht ju erfennen an feiner bunflen garbe, toä&renb baS 
fc^Ied^te immer nur blaurot ausfielt; ein fiaupterforberni« ifl e«, 
baß man baS ©cfyöpfenfleifö nic&t $u frifcfc gefälactytet foc^t obet 
bratet. $\xm Äod&en nimmt man ein SRippenftucf ober au$ au« 
ber Äeule; man toäf<$t e«, flopft eS mit ber gleif bleute mürbe, 
brü^t e« bann nod& einmal mit fceifjem SEBaffer ab unb fefct eS mit 
$eifjem SBaffer an« gfeuer. SEBenn e« anfängt fodjen, fd&äumt 
man e« rein ab, ttyut einige 3to«beln, SDtö^ren, Sorbeerblatt unb 
einige Äörner 9leutoürje unb ©al$ baran unb läfct e« in brei 
©tunben langfam toetcfc foc&en. SDtan giebt jum ©d&öpfenfleifcfy 
©emüfe bon Sonnen, Sßetftfraut, §erjfo^I / Stäben, Seitotoer 
Stttben, SKö&ren, 3toiebeln. 

99. ©djöjisieule gebraten. 

Sine ©<$öp«feule mufc im Sommer 3 Sage bor bem ©ebraud? 
gef$la$tet fein; im SBinterfann fie 8 bi« 10 Sage Rängen , too* 
burdfc fie nur faftiger unb fd?macf^after toirb; bod) barf man fie 
ni$t gefrieren laffen. ÜRan flopft fie gehörig, o&ne ba« grett ju 
entfernen, toäfcfyt fte rein, troefnet fte ab unb reibt fie mit feinge* 
ftofcenem ©alj ein. ©ann giebt man fie in ein Äafferol mit ettoa« 
locfcenbem gett, lä&t fte barin auf beiben Seiten ettoa« bräunen, 
giejjt nad& V t ©tunbe rei$Iic§ foc^enbe« SEBaffer *u, tottrjt jte mit 
3ft>iebeln, Sorbeerblatt, Steifen, Pfeffer unb ©jtragon, — na<& 
^Belieben au$ mit fötoarjem Äümmel, unb läßt bie Äeule unter 



Digitized by Google 



2>a§ <Scf)ü£fen* ober $ammelfleifcfj. 



43 



fleijjigem Segiefjen 3 ©tunben lang feft jugebeeft bämpfen. (Sine 
ijalbe ©tunbe bor bem Slnrichten nimmt man ben 3)ecfel ab, gtebt 
Srotrinbe, 2 Waffen Stahm ober ebenfobiel ba$u, beftteut 
bann bie Äeule mit geriebener Semmel unb 3toiebel, ober läjjt fte 
auch unbeftreut, bräunt fte unter häufigem 33egtefcen unb gtebt 
§ule$t ju ber Sauce noch ettoaS Kartoffelmehl. Sluch tann man 
bie Äeule, ftatt fte ju beftreuen, mit ©albeiblättern befteefen. 

100. <Sei>amJ>fte ©djitysicule. 

Sin biertel Sßfunb Butter läfct man in bem jum 3)ämJ$fen 
beftimtnten Äafferol auflösen, thut bann bie mürbe geflopfte Äeule 
hinein unb ftettt fte am Stachmittag, too baS fjeuer im Ofen au3» 
gegangen ift, in bie toarme SRö^rc unb läfjt fte bis jum anbern 
Morgen fo fte^en. SEBitt man fte nun $ufe$en, fo thut man alle« 
2Bur$eltoerI, ettoaS getrodtnete ©teinjnlje, ettoaS ßitronenfchale, 
aber fein ©etoürj baju, giefjt ba§ Äafferol halb toott SBaffer unb 
lägt bie Keule bei nicht £U ftarfem ^euer 2 bi« 3 ©tunben bei 
öfterem Söegiefjen bämpfen. 3ft bie Äeule toeidt), fo giejjt man bie 
Sauce burdj unb thut eine Obertaffe Äapern, ein ©las Sßein, brei 
3RefferfJ)i|en bott Kartoffelmehl unb ben ©aft einer halben Zitrone 
baju. 3ft bie ©auce ju fett, fo fchöpft man ba3 gfett ab, legt ben 
traten nun toieber hinein unb lä&t fte toteber auffodjen. 3Ran 
giebt baju ©aljlartoffeln ober auch gebaefene Äartoffelflöfechen. 

101. «e&amtftcS ©djäWettfleifd) mit SertiettettUofe. 

3)aS gleifch toirb abgetoafchen, in jierliche ©tücfe gefchnitten 
unb in SKehl umgetoenbet. 3n einem Äafferol lägt man toährenb 
ber 3eit ju 4 $fb. gleifch 100 ®r. ©utter auffochen, hierju giebt 
man ettoaä ©al$, ettoad gan3e 9Ru3fatblüte, eine 3 Giebel, ein 
Sorbeerblatt, eine halbe Gitronenfchale unb ettoa8 ganjeSßeterftlic; 
bann legt man baö gleifch hinein unb lägt es 1 / 1 ©tunbe bämjjfen. 
hierauf füllt man e3 mit bttnner gfleifchbrühe ober SBaffer auf, 
Wfct e$ in 2 ©tunben böHig toeich bämtfen unb fchärft bie ©auce 
lurg bor bem änrichten mit bem ©aft einer halben Sitrone ab. 3ft 
ba* gleifch fehv fett, fo mufe man ba£ gfett bon ber ©auce ab* 
fäöpfen, unb richtet biefe bann burch ein §aarfteb über baä §rleifch 
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an. 3 um nimmt man für 16 Sßfg. Semmel, toetdjt fte in 
8 / 4 Siter SKilcfc ein, brücft jte bann toieber au« unb rü^rt fte unter 
Vi Vfk i u ©#aum gefd&lagener Sutter, giebt 6 6ier, ettoa« ©alj 
unb eine Dbertaffe boll fetngefd&nittenen ©<$nittlauc& bagu unb 
rü^rt alle« rüstig untereinanber. @ine ©erbiette toirb nun in ^etfje« 
SB3affer getauft, bann rein au«gebrüdt, ein teHergrofcer gledf toirb 
mit Sutter au«geftri<$en unb bie üJtaffe ^ineingefüUt. Die ©erbiette 
toirb nun feft jugebunben, bo$ fo, baft für ben Klofc noc$ ein Ringer 
breit $la$ ift, unb in leidstem ©aljtoaffer 1% ©tunbe gefod&t. 
Die« ©erid&t ift für 8 ^erfonen beregnet; man fann biefen Klofc 
aucfy ju ©auerbraten geben. 

102. Irlsh stew. 

3 Sßfb. §ammelfeule ober Dom Kotelettenftüd toerben entfettet, 
in fingerbiie ©Reiben gefönitten, mit Pfeffer unb ©afy beftreut 
unb leicht geHopft. 2Ran föält nun 15 grofee, mehlige Kartoffeln, 
fc&netbet biefe in bide ©Reiben, legt eine ©c^i^t babon in ein 
Kafferol, barauf eine 6$icfyt fjteifd^, toeldje man mit ettoa« ganj 
feingetoiegter 3 to ^ e ^ beftreut, bann pufct man 4 bi« 5 Köpfe 
SBetpraut, fc^ncibet biefe in Siebtel unb legt eine ©<$idfjt babon 
auf ba« Sfleifö, nebft einer 9Hefferfpi$e Kümmelförner unb ettoa« 
6alj. Dann läfet man toieber eine ©c^id&t Kartoffeln, gleifdfr unb 
Kraut folgen, bi« ba« Kafferol jiemli^ Doli ift. 3** oberft mufj 
eine ©$icfyt Kraut fommen. Darüber gteftt man fo Diel teilte 
gfeiföbrü&e ober SBaffer, bt« bie glüfftgfeit über bem Kraut ftefct 
unb bämpft bie ©peife in 2 bt« 3 ©tunben toei$. 

103. ©flopsfoteletteS. 

3Son einem re$t fleißigen, altfölac&tenen ©c$öp«rippenßüd 
toerben bie 9iücfgratfno$en bi« an bie Sftt^en mit einem föarfen 
£arfemeffer be^utfam abgehauen, bann föneibet man einen Zeil 
be«, ba« gleifc^ bebedenben gette« unb bie fe^nige #aut babon ab 
unb fc^neibet ba« SUppenftüd, je nacfybem man bie Kotelettes ftarf 
fjaben toitt, }totf$en jeber ober $toifc$en jtoei Stippen bur$; ift ba« 
Stippenftüd red&t ftarf, fo tann man e« gtoifd&en jeber SRippe burc§= 
fcfyneiben. 3Wan pu$t nun bie Kotelette« toie bei ben Kalb«Iotelette« 
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gcfagt ip, fauber ab, fd^Iägt fte mit bem flauen $a<femeffer ein 
toenig breit, gte&t tynen eine runbe gorm, beftreut jte mit ©alj unb 
Pfeffer, paniert fte mit 6i unb geriebener ©emmel ober toenbet fte 
nur in 2Re$l um unb bratet fte in SSutter in einem flauen Sieget 
ober einer Sjjfanne. Dber man paniert bie Äoteletteö nidjt mit @i 
unb Semmel, fonbern taucht fte in gerlaffene 93utter, toorin man 
flargetoiegte ©arbellen, ©Kalotten unb feine Äräuter gerührt $at, 
boc§ mufc man bei bem Skaten btefer Kotelettes bie Sutter in ber 
Pfanne erft ettoaS braun toerben laffen. 3Ran giebt fte ju ©emüfe 
ober gefömortenÄartoffetn; ju festeren betropft man fte auc§ mit 
Gitronenfaft. 

104. ©d)öj)8ttieren gebraten. 

2)ie @<§öp3nieren toerben in 2 big 3 Seile gerfdjnitten, mit 
Salj unb 5ßfeffer beftreut unb eine ©tunbe fo fielen gelaffen. SDann 
lägt man frif$e Sutter rec^t tyeife toerben unb bratet bie Stieren* 
ftücf$en toä^renb 10 Minuten auf beiben ©eitert. SRatfy Selieben 
fann man bei bem Sraten ettoaS fetngetoiegte Stoiebeln, ober 
Sarbelle unb Sitronenfäure baju geben. SWan giebt ^ierju enttoeber 
©emüfe ober Salat. 

105. ßatmnleule dber »ug gefcamfcft 

3um Dämpfen biefeä gteiföeä bebarf e8 in einer Reiften 
SRötyre nur einer ©tunbe, toorau$gefe$t, bafj ba8 Samm ni$t über 
6 SBod^en alt toar. 9ftan toäfcfct bie Äeule rein ab unb legt fte 
in eine Pfanne ober Äajferol mit einer in ©Reiben gefönittenen 
3toiebel, einem ©tüdfäen ©ellerie, einer 5Peterftlientourgel, 8 Pfeffer* 
lömern, ebenfobiel Steifen unb Sngtoer unb */ 4 ^Pfunb S3utter. 
Sie Pfanne toirb nun in bie Reifte Stö&re geftettt unb toenn baS 
§leifdjf bei öfterem Umtoenben */ 4 ©tunbe gebämpft fyat, beftreut 
man e$ mit ©al$ unb läfct e3 noefc s / 4 ©tunbe im Ofen. S)ann 
ift es fertig unb alle Äraft beifammen. Utacfcbem bie Äeule nun 
auf btefe SBeife abgebraten ift, legt man fte in eine ba$u gefertigte 
braune ©auce mit Äapern ober fleinen ©urfen unb S&ampignonS, 
unb lägt fte barin nur burd&jie&en. 3113 33eleg ju ©emüfe föneibet 
man fte na$ bem äbbraten in Heine ©tücfc$en, toelctye man toieber 
ins Äafferol t^ut, toorin ba3 23ug eingebraten tourbe, füllt einige 
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Söffel SBaffer barauf unb läfct bie ©tüdd&en no# eine SStertelftunbe 
im Ofen braten, bafi fte feie glaciert ausfegen. 

106. 3teget!&ratett. 

3)ie gange ober fcalbe 3'ege, foenn fte jung unb ftarl iji, toirb 
tme ba8 Samm be&anbelt, mit Öutter oft begoffen, 1 ©tunbe rafdj 
gebraten unb mit Semmel beftreut. 
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107. ©tftoeiuefleifä getobt. 

Die $a\\pi\aä)t beim ©ebrau$ biefeS gleifd&eS ift, bafc e8 
Don jungen unb ni$t $u fetten ©d&toeinen fei. 3iur in toenigen 
$aug$altungen fotntnt gelobte« ©c$toeinefleifd& auf ben 
toeil e$ ben meiften $erfonen ju fett unb toeic^Iid? ift, unb man 
brauet e3 toorjugätoeife ju jeber gütte. 3)od& mag e$ audj für 
feiten borfommenbe $äHe fyter feinen $lafc jtnbcn. 2Ran nimmt 
jum Ko$en bie Sruft, ben $alä unb bie 3$au$ftücfe unb läfet e8, 
flarf gefallen, red&t rafd& lod&en, toobei man fe^r 3ldjt geben mufc, 
bafi e8 ni#t &u toetcfc toirb. 3" l x /t © lunl>e ift iw"Ö cg S^eifc^ 
toöHtg toeid&. 2)ie babon getoonnene Srüfce fann man aber auf 
einem guten Xif$ toeber $u ©Uppen no$ ©emtifen antoenben. 
ÜRan giebt gelobtes ©d&toeinefleifö ju ©aueriraut, SDtötyren ober 
Älö^en. 

108. ©d&toeinefletfä mit äßeifefraut. 

3)a3 gletfc§ toirb, tote borfcer gefagt ift, &ugefe$t; ba3 2Beifc 
baut toirb auf bem Settelmejfer fein gef$nitten unb bann ettoaS 
mit ber ^öl^ernen Stü^tfeule getlopft. SBenn baä %ltifä 9 I A ©tunbe 
gelobt $at, giefct man einen Seil ber SBrütye auf baS Kraut unb 
läfet eS in einem Kafferol gehörig fod&en, rdftet bann einen ober 
jtoei Söffe! SDiefcl in ettoaö gett gan* hellgelb, füllt ettoa* ©d&toetne* 
brfi&e barauf, rti&rt e$ glatt unb giebt eä an ba3 Kraut, gemer 
giebt man bann eine £anbtooU reingetoafd&enen Kümmel unt ein 
reictylid&eä SBeinglaS toeifcen SEBein ba$u unb läfet e8 mit bem Kraut 
berfodden. (Sine SSiertelftunbe Dor bem 2lnrid&ten fd&neibet man bad 
%U\\ä) in ©tütfe unb ftedtt eS in ba$ Kraut, bamit beibe§ jufammen 
anjie^t; foffte bann ba£ Kraut titelt fäuerlidfr genug fömeien, fo 
giebt man no$ einige Sropfen @fftg unb ettoaS ©al$ baju. 2)a8 
Scfytoeinefletfö auf biefe SBeife bereitet, fd&medt fe^r Iräftig unb 
gut, bo$ barf ba£ Kraut nid&t länger als eine reicfylicfye ©tunbe 
lo$en, fonft toirb e$ mupg unb berliert an 3lu$fe$en. 
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109, ©d&toehtsteule gebraten. 

Sine gute, frifd^e Sd&toeinSleule bort einem, toenn es nid^t 
in ju feigem Sommer tft, 2 bis 3 Sage bor&er gefd&lad&teten 
S^toeine, toirb ftarl geflopft unb ben Slbenb bor bem traten mit 
6al& eingerieben. 3Wan fe$t jte mit rei#li<§ Sßaffer &u, toenbet 
fie einigemal, bamit fte gut burd)fod&t, jte&t bie lefcte ©tunbe bor 
bem änrid^ten bie ©<$toarte ab, befiecft bie obere Seite mit $imt 
unb Steifen, beftreut fie mit geriebener Srotrinbe, Worunter ettoaS 
f larer Sucfer gemengt ift unb lägt fte re$t f<$arf unb braun braten. 
2Benn bie ©d&toarte abgezogen ift, barf ber Sraten nic^t me^r 6e* 
goffen toerben, bamit er eine fefte Ärufte befommt. (Sine fiarfe 
ßeule bon 12 bis 14 $funb mug 4 ©tunben red&t tüd&tig braten. 
2Ber biefe füge Ärufte nic&t bei bem ©4>toetnebraten liebt, lann bie 
Äeule au# ganj unbeftreut laffen. 

110. @$toeiu3rürfen, unter htm «amen ©anent^afe 

btfattttt. 

SKan lägt ftdj bon bem gteifcfyer ben Stticfen eines jungen, 
garten ©djtoeine« jierlid& $a<fen, reibt i$n bann mit ettoas ©alj 
unb ©al^eter auf allen Seiten ein, legt i&n in eine ^Bratpfanne, 
bedft biefe $u unb lägt ben Sücfen 8 bis 10 Sage in biefem $dlel 
liegen, bo$ mug man tyn alle Sage toenben, bamit er immer bon 
ber 93rü$e, bie ft$ enttoidfelt, befeuchtet ift. Ober man lägt ben 
Sftücfen bon bem gletföer 8 Sage in$ Sßölelfag legen, hierauf 
toirb er in ber Pfanne blog mit SBaffer, toie jjeber ©aljbraten, gar 
gebraten. 3)iefer SSraten ift unter ben Balibtattn ber too$l* 
fömedfenbfie, toetl ba8 SRüienfleif^ ba$ jartefte ift. SDaS Ser« 
^ättnis beä ©aljeS unb Salpeters ift bei bem ©npöfeln beS 
6c§toeinefleifd&eS SRr. 118 angegeben. 

111. ©djäforaten. 

3)a3 Stippenftfidf eines Sd&toeineS, toobon ber Spei abgemalt 
ift, toirb getoafäen, gefallen unb o$ne ©ratenleiter nur mit einem 
Slnrid&telöffel bott SBaffer jugefefct. SlnfangS toirb es jiarf einge* 
braten, toeil bie S<$toein3ju3 fd&toer bräunt, bann giegt man ettoaS 
SBaffer $u unb lägt ben Sraten auf ber guten Seite jiemlic^ gar 
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toerben, bann toenbet man i&n, läfet t$n fd&ön Bräunen unb Beftreut 
i^n mit Brauner / aBgerafyelter Semmel ober 33rot, morunter man 
na$ SelieBen ettoaS Sucfer mengt. 

112. ©^toeroSIoteletteS. 

©iefe toerben auf bie nämliche SBetfe auSgefd&nitten tote bie 
bom ÄalBe, nur bürfen jte nt#t fo ftarf geflopft toerben. Stuf 
freiben Seiten mit ©alj unb Pfeffer Beftreut, mit Sutter leidet Be« 
fhrtc^en unb mit geriebener ©emmel Beftreut, Bratet man jte too* 
möglich auf bem SRoft, boety nidjt ju jkrf, bamit fte reefct faftig 
Bleiben; bratet man fte in ber Dmelettenpfanne, fo nimmt man 
nur jefyr toenig Sutter hinein, toeit bie ©cfytoetnSfoteletteS fd&on 
toiel fytt geben. 

113. 6^toeut§lenbett gebraten. 

SWan häutet bie ©$toein3lenben, flojjft fte leicht, beftreut fte 
mit 6al$ unb läfet fte Vi ©tunbe mit ^alb SBaffer, $al6 (Sfftg in 
einem Sopfe lochen. SDann nimmt man fte ^erauS, fpidft fte mit 
einigen ©etoürgnellen unb ©tfitfc&en 3i m *> fefl* ft e * n einen flauen 
Siegel mit fodjjenber Sutter, bräunt jte unter öfterem Begießen 
unb gteBt immer ettoaS bon bemSBaffer unb (Sfjtg, toorin jte lobten , 
jur 8rü&e, bamit man fold&e genug §a6e unb bie Sutter ni<$t ju 
Braun toerbe. 

114. ©djtoehtSInöcljel. 

(Sin fcljr gutes unb BelieBte3 ©ffen jtnb ©d&toeinäfnöd&el aus 
bem $öfel. SWan läjjt ftcfc bon bem ftleifd&er atücfgrat, §aU, 
Dfjren, Düffel unb Pfoten in jierlid&e ©ttidfe fyaefen, mengt jte mit 
Salj unb ein toenig ©atyeter, legt fie in einen fteinernen Stopf, 
&ef$toert fte, unb legt fte alle 2 bis 3 Sage um. 9tad& 12 Bte 
14 Sagen finb fte gut; man fod&t fte bann otyne ©alj mit toenig 
SBajfer unb nimmt jt$ tooljl in 2le$t, bamit fte ni<$t ju toet$ toerben. 
9Jton gtebt baju Äartoffelflöfje mit 3Weerretticfy ober ©auerfraut. 

115. SoJifBratett. 

5Diefe$ ©ertd^t ift größtenteils nur in ©ad&fen Befannt unb 
beliebt, unb toirb gleichfalls bom ©#toeinefleifd& Bereitet. SWan 
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nimmt $ierju bie Sunge, bie SRiere, ba8 §erj, bon bem SRüffel, bie 
D&rtoange unb ettoaS ©d&toarte. SMeS alles toirb mit einer Stütcbe^ 
©al$ unb ettoaS @etoür$ in SBaffer toeic^ gelotet. 3 U * ©auce 
toiegt man eine ober mehrere 3nnebe(n, je nactybetn biefe grofc ftnb, 
gröblich / lod^t fte mit einem Sorbeerblatt in etioaS SBeineffig 
}iemli$ toeidfr, nimmt bann ba$ Sorbeerblatt $erau$, füllt bon ber 
Srü&e, toorin ba3 gleifö lo#te, barauf, toütjt e3 nun mit Kam 
©etotirjneBe^Sleutoürgförnetn unbSßfcffer, giebt geriebenen, braunen 
$fefferfu$en bagu unb läftt e£ jufammen fo$en, bis bie Sauce 
fämig ijt. 5Da8 gleifö nimmt man, toenn e$ D5Uig toei$ ift, au? 
ber Srütye, toorin es lochte, föneibet e3 in lange ©treifen, toie &u 
ber ©$toartentour{i, giebt e$ bann in bie fertige, braune Sauce, 
legt eine in ©Reiben gefd&nittene Sttrone mit hinein, lagt e$ auf« 
fo$en, berfud&t bann, ob e« mit ©alj, ©etoürj unb ©auce im ®e* 
fämad richtig getroffen ift, unb rietet bann an. 3Kan giebt $icrju 
ÄartoffeU ober SRe&lflö&e. 



116. ©Wae. 

SWan nimmt SWaul, D&ren, gü£e unb ein ©tüdt ßalSfWW 
Don einem jungen ©dfotoein, beggletdjen ettoaä 9tmb$mau(, einige 
ßalbäfüfce, unb einen falben gebrühten ftalbäfopf, fefct bieS mit 
©al), 3t»iebeln, ©eh>ür& unb einigen Sorbeerblättem mit $a(b 
ßffiß/ 2Baffer, jebodj nur fo biet, als nötig ift, jum geuer 
unb läfet e3 toöHig toeidj Io<$en. Stadlern e$ auSgefu&lt ift, 
föneibet man alle« in gang Heine SBürfel, t$ut e$ in ein Äafferol, 
giebt no<$ ettoaS ©alj, ettoaS Ilaren Pfeffer, ettoaS Ilare Stetten, 
gefänittene Gitronenföale unb gtoei äforittytelöffel bon ber Srübe, 
in toelcber ba$ 0e!o<^t $at, baju unb läfet e3 ©tunbe 

red&t bftnften. ©ann ftreid&t man eine beliebige gorm mit Sßto« 
benceröl aus unb gtejjt bie SKaffe hinein. SBenn fte lalt ift, ftürgt 
man fie auf eine ©Rüffel unb giebt bei bem ffierfpeifen <£fftg unb 
Öl baju. SEBill man bie ©ül&e me&r bon ©c&toeinefleifö, unb 
me^r ©elee $aben, fo fann man au$ StinbSmaul unb ßalbsfopf 
toeglaffen. 2lu$ !ann man bei bem©<$netben beä fjtetfc^e^ Keine, 
gerfc^nittenc $feffergur!en, ettoa« feingetoiegte ©arbeiten unb 
kapern barunter mengen. 
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117. Stinten gut 31t lodjeit. 

2>er ©d&inlen toirb red&t rein getoafc&en unb einige ©tunben 
in friföeS SBaffer gelegt, bann in eine tiefe Pfanne, toorin er 
gerabe 9taum $at, get&an, ettoaS gefaljen, einige Stoeige S^miatt 
unb Salbet bajugegeben, bie Pfanne reid&ltcb fyalb Dott SBaffer 
gegojfen, feji jugebedt unb bei mäßiger #i$c langfam gebünftet. 
Sin ©Linien Don 8 bis 10 $fb. mufi 3 biö 4 ©tunben am gfeuer 
fielen, benn er toirb biet beffer, toenn man i&n re<$t langfam I o<$t. 
SKan toenbet i&n einigemal, jie&t, toenn er tocieb tjt, bie ©d&toarte 
ab, befiedt bie obere Seite be* ©Linien« mit Stellen, beftreut fie 
mit @alj unb Harem Pfeffer unb bedft ben ©Linien toieber )u. 
SBenn man bafcon gereift $at, bebetft man tyn jebeSmal toieber mit 
ber abgejogenen ©cfctoarte. 

118. 2>a3 Staffeln bcS @^toeinefleifd>es; 

Stuf 20 bis 25 $fb. ©d&toeinefleifcb rennet man 1 $fb. ©alj, 
65 ©r. Ilaren ©atyeter unb 15 ©r. grobgefiofjenen Pfeffer, toomit 
ba8 $leifö auf aCen Seiten eingerieben toirb. S)ann legt man e3 
in ein baju paffenbeS $ölelfafj, ober in einen grofjen, fteinernen 
$oJ>f unb föraubt e3 gu ober befd&toert (enteren. S)ie bei bem Sin* 
legen beg fJleifd&eS entftanbenen Süden jtoif^en bemfelben füllt 
man mit reingetoaf dienen, toeifcen Äief elfteinen Don ber ©röfje eines 
§ü$nereie8 au*. S)ur$ bie Beobachtung biefeS Wittels fann man 
jebeä *ßöfelfleif<$, felbft im Sommer bei großer §i$e, ba bie Steine 
bur$ bad Sal) eine grofje Äälte erzeugen, f$5n unb frifö erhalten. 
$ö!elt man nur Sßecf ein, fo mif$t man unter baS oben angegebene 
ÜKafi Sal) 35 ©r. Ilaren Suder. 3™ Sommer ift baä gleifö in 
12 Sagen burc^ge^dtelt, im ÜBinter in 16 Sagen. 3Jtan barf ba8 
§afi nk§t $u feft juförauben, toeil man bann bie ©Linien breit 
brfidt, tootur$ baS gleifö toeniger faftig toirb, au$ mufe man 
e$ öfter rütteln, bamit bie SBrütye immer über baS gleifö gufammen* 
läuft, ßnttoidelt ftc^ ju toenig Srü^e, fo giejje man no<b ettoad 
©aljtoaffer barüber. @in ©Linien mujj im 9Binter, too ftarl ge» 
feuert toirb, 4 bis 5 Soeben räubern. SBiH man gtfeifcb mit 
^°lj e frS räubern, fo trodnet man baSfelbe, au« bem 5($ölel ge* 
nommen, rein ab, beßreify eS forgfältig auf allen ©eiten ftarl 
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mit #oljefftg, §ängt e$ eine &albe ©tunbe in bic Suft unb bann 
in eine trodene Äammer; nad& 2 Sagen toieber&olt man bieS unb 
läfit em bann no<$ 3 bim 4 SEBo^en Rängen, etye man em i>erbrau<$t. 

119. ©rattoürfte ju ntadjen unb $u braten., 

1 ?Pfb. berbem ©$toetnefleif# totegt man red&t fein / fönetbet 
al^bann */ 4 Sßfb. frifd^en, ungeräud&erten ©pecf in ganj Heine 
Sßürfet, unb mengt beibem mit ettoam geftofienem Pfeffer, Uteifen, 
Sfteutoürje, ©alj, getoiegter (Sitronenföale unb 2 Söffet ©a&ne 
too^t untereinanber. ®iefem totrb nun in bie 2)ärme, toeld&e man 
borget gereinigt unb eine ©tunbe in abgefülltem ©albeitoaffer ge* 
legt fyat, bamit fie t>on allem übten ©erudj unb ©efömadf befreit 
finb, mittelft einem gültyalfem gefüllt. 2öenn man fie bratet, trodtnet 
mau bie SBürfte rein ab, fti$t fie einigemal mit einer ©abet unb 
legt fte in bie foc&enbe Sutter, giebt ettoaä SBier baju unb bratet 
fie red&t raf<$. Suf 6 Srattoürfte rennet man 50 ©r. Sutter unb 
1 Dbertaffe SBicr; man t^ut too^l, bie ©rattoürfte mit Sier gu 
braten / toeil fte fjierburd) faftiger unb too^lföraecfenber toerben. 
9Kan giebt ba$u ©emüfe, Äartoffelmum ober eine Senffauce; in 
legiere rnufe bie gebratene SEBurft ein paar 2lugenb liefe fcor bem 
Slnric^ten $alb aerfdjmtten hineingelegt ioerben, bamit fte öon ber 
©auce burdfoogen toirb. 

120. Gebratener ©|ierf mit ftlofeen. 

Sin ©tü4 burd&toad&fener ©pedf toirb in mittelbicfe ©Reiben 
gefd&nitten unb 3 ©tunben in Wild) gelegt. 2)ann toerben bie 
©Reiben, nac^bem fte abgelaufen ftnb, nebeneinanber in bie ©rat» 
Pfanne gelegt. 9lun fe$t man fte auf ben Reiften §erb, bratet fte, 
otyne (Jett baran ju t^un, auf beiben ©eiten fc&ön braun unb giebt 
fte föneC auf ben 2Xfc$ mit gefönten Äartoffelflöfjen unb Sacfobft. 

121. Cinqt minutes. 

3Ran nimmt )u biefem ©eri$t berbem gteifdfr, o&ne Diel fjett, 
#aut unb Seinen, nimmt Äalbfleifö unb ©dSftoemefleifö jufammen, 
ober ma$t em fcon 5tinbfletf<& ober au$ SSHlbpret. SDtan föneibet 
biefem §rleif($ nun grobtoürflig, ungefähr in ber 2>icfe einem falben 
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SoHeg unb rennet auf eine Quantität bon 3 Sßfb. 1 / 4 $fb. fein* 
gefönittene ©arbeHen, bte fetngefc^nittene ©<&ale einer falben 
6ttrone, ettoaS feingeföntttene Stoicbel, einen 2^eelöffel ©alj unb 
einen falben Teelöffel boH ^Pfeffer. 3)iefe3 jufammen hrirb o$ne 
ioeitere Sut^at in «tiem Äaffetol auf fe&r fiarfeä geuer gefegt unb 
Bei öfterem Umrühren in 5 bte 10 SKinuten fertig gemad&t. @in 
Seiten beS ©utfeinä ift bte ©auce, toeld&e ftc$ babei enttoidclt, bie 
au^ junt SSerfoeifen beS ©eridfrt« $inreid&t. flurj bor bem 3fo* 
rieten brtieft man ben ©aft einer Sitrone baran unb giefct noefc 
eine Xaffe roten ÜBein baju. ÜRa<$t man biefe ©peife in einem 
be^innten Äafferol ober in einer 93eeffieafg*2Raf$ine über einer 
©piritugflamme, fo ift fte in fünf Minuten fertig. @£ ift bieg 
au$ ein fe&r gute«, fd&neHeS ©erid&t für Herren auf Sieifen ober 
auf ber 3 a 0b; im Ie|teren gatte fann man eä aud& reid&ltd&er mit 
Pfeffer totirjen. pr foldfre, toeld&e es niebt lieben, ba* gleifd& 
tyalb ro£ ju fyeifen, mufe man bieg ©erid&t ftatt 10 SKinuten eine 
©tunbe bämpfen laffen, unb e$ ift bann au$ fe^r fcfymacfljaft; totH 
man bie ©auce ettoaS bidfßdfr tyabtn, fo giebt man eine SRefferfinfce 
flartoffelmefrt baran. 
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122. Suberettmtg be5 ©eflügelö jum Äodjen unb »rate«. 

9lHt3 $a$me ©epgel (Sauben, (inten, $fl$ner) mu| toe* 
nigften« ben Sag bor bem ©ebrauc&e abgef (blattet toerben, ba 
e« fonft ftet« &ä£e bleibt; Jlapaunen, Srut$ü$ner, ©änfe 2 bi* 
3 Zage borget. Rauben toirb ber Äopf abgriffen; Snten ber Jlo^f 
abgehauen; £titynern, #ätync$en, Kapaunen unb Sruttyü^nern toirb 
mit einem Warfen SReffer bie®urgel burc&ßeföniiten; ben ©änfe« 
toirb mit einem fyifcen SWeffer in bie $irnfc$ale geftod&en ober ba« 
©enicf burcfcgefönitten, ba« Slut in ettoa« (Sfftg aufgefangen unb 
ba« Socfc mit einem glityenben Sifen gugebrannt, bamit bie gfebem 
ni<$t blutig toerben. — £ül?ner unb Sauben, bie man lochen toxi, 
werben gleich naö) bem ©d&lac&ten in falte« SDBaffer gelegt, in 
toeld&em man jte eine ©tunbe liegen läfjt. ®ann Rüttelt man fte 
rein ab unb ftecft fte in einen Sopf mit ftebenb feigem SBaffer, 
au« bem man fte raf$ toiebet $erau«$ie$t; follten ftcfc bie gebern 
noä) ni$t leicht löfen, fo t&ut man fte no# einmal in ba« fceijje 
SBaffer, bt« fte fi<$ leidet abrupfen laffen. Sei jungen §ü§nem 
unb Sauben toirb ettoa« falte« SEBaffer unter ba« jtebenbe ge* 
goffen, toeil fte fonft berbrityt unb bie grebern nur fefi toerben, 
toa^renb bie alten $ü$ner unb Sauben me&r bertragen fönnen. — 
3|i ba« Äo<$geflügel nun bon ben Gebern gereinigt, fo föneibet 
man bie $aut am £alfe ber Sänge na$ auf, gie^t Äropf unb | 
©urgel bon hinten $erau«, föneibet $al« unb ab, madjt am | 
Sauere einen Keinen @infd&nitt nac$ bem ©tet|e gu unb nimmt bie 
Singetoeibe borft^tig $erau«, bamit bie ©alle ni$t jerreifet. 5Da$ 
©eflügel toirb bann raf$ au«getoaf#en, in eine tiefe ©Rüffel ge* 
legt unb mit einem Suc^e Bebeeft, bamit e« bur$ §injutritt ber 
Suft niefct Wtoarg toirb. — ©oll ba« geberbiefc gebraten toerben, 
fo toirb e« trotfen gerupft, aber mit 9Sorjtc$t, bamit bie $aut ni$t 
jerriffen toirb, toa« namentlich bei jungem ©eflügel leicht gef^ie^t. 
S)ann toirb e« am beften bei einer ©pirituSflamme abgefengt, auf 
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ier gelegt unb mit einer Specffätoarte befinden, bamit man 
bie no<$ gurüdfgebliebenen gebero unb ©toppel^en mit einem Xuc^ 
rein abtoaföen fann. S)a$ geberbie^ getoinnt fo ein fööne« unb 
toeijjeS äfosfe&en. 

123. «iteS €m$n getodjt 

2)a8 alte £u$n toirb rein gemalt, eine (urje Seit geto&ffert 
unb breffiert, ba« $ei£t ber Sruftlnod&en toirb ftocfc gebrüit, bie 
Äeulen &urücf gehoben unb überä Äreuj mit einem £ofyftift befeftigt, 
bie glfigel auf ben SRücfen jurticfgebogen unb Jtopf unb SKagen 
barunter geftecft; bie Seber t&ut man erft fur$ öor bem Snricbten 
in bie loc&enbe £ü&nerbrtt$e. Sann toirb e3 mit ©etoür), ©al$ 
unb SBurjeltoerl 3 ©tunben gelobt. Seffer unb mürber toirb e$, 
toenn es föon einige Sage gef^tac^tet ift. Die Srtt&e toirb tu>$ 
fräfttger, toenn man einen 9tinb3mar!Inoc$en mitlod&t. $at ba3 
£u£n eine ©tunbe gefodjt, fo lege man eä in eine ©Rüffel mit 
faltetn SDBaffer^ toaföe eä barin rein ab, bamit e$ fdfrön toei| toerbe, 
unb Iaffe e3 in ber Srü^e böttig toeidfr lochen. Sluf ein alte« $u$n 
!ann man nur 2 Siter 8rü$e rennen unb nur 4 $erfonen bamit 
fätttgen. 3Ban giebt baju ba$ Seliger Sttterlei, Spargel, »lumen« 
tofy, ©arbellenfauce, Stria ober ©räupd&en. SMe ©räumen toerben 
mit SBein, 2 @iern unb Gitronenfaft abgejogen unb f eingewiegte 
Gitronenföale baran get&an. §alb toet^gefoc^te §tifynerbruft 
nhnmt man ju feinen SJtufdjelragoutS unb garcen. 

124. Ragout fln en coquilles. (3atobömufd)eltt.) 

6 ©tüd ®ebrö3#en, eine alte $enne, 1 $Pf b. magere« ©<$toeines 
fleifä toerben abgelocht, atebann toerben bie @ebrö«c$en, bie Seber 
unb »ruft ber £enne Mein toürflig gefänitten unb ba« ©#toeine* 
fleifö gan) fein ge^acft. hierauf brücft man ben ©aft bon &toei 
Zitronen, giebt 8 Sarbetten, eine $albe Sitronenfc&ale, Trüffeln, 
G^ampignonS, Äapern, ettoaS gtoiebel, atteS fein getotegt, baju, 
unb l&fet e« mit 80—100 @r. Sutter unb ettoa* gtetf<$br% 
bämpfen, julefct jte&t man es mit einem ©lag SBein unb 3 @i* 
bottem ab. 2>ie gäc&er* ober 3alobSmufc&eln toerben mit ettoaö 
Sutter auägeftrid&en unb mit geriebener Semmel beftreut; bann 
füllt man baä Stagout hinein, beftreut e$ oben mit geriebener 
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©emmel ober belegt jebe :3Jtuf$el mit einer toon ©raten gereinigten 
©arbette unb ftettt fte eine «iertelflunbe in bie fceifee 9tö&re. 9tan 
giebt fte na$ ber ©u^e. 3n Srmangelung einer alten £enne 
nimmt man 1 Sßfb. Äalbfleifd?, fo$t eS toie ba« ©d?toeinefteif<$ 
leidet ab unb $acft e$ bann gufammen ganj fein. 

125. ©efcratene fcaljndjen. 

5Die ^ätynd&en toerben ebenfo borgertd&tet toie bie alten $ü$ner, 
nur läfct man fte fürjere Seit toäffew. 3ntoenbig reibt man fte 
mit ettoaS ©alj ein, ma$t toon ettt>a8 Sßeterjtlie, einem ©tüdc&en 
©£ed unb frifdjer Sutter eine f leine Äuget, unb ftedt fte in ba8 
£u$n unten hinein, ©ann toirb e« fein gefpidt in bie Sßfanne 
gelegt unb mit noefc ettoaS Suiter unb toenig SBaffer red^t fönett 
f$ön ^od&gelb gebraten; in einer ©tunbe mufj e$ fertig fein. 9Ran 
beftreut e3 getoöhnlieh, e$e e3 gang gebraunt ift, mit flarer ©emmel, 
bo<& lann man bie« au$ unterlagen. SKan rennet auf 1 Sßerfon 
1 §äfyn$en; ftnb fte grofc für 6 ?ßerfonen 4 ^ä^nd^en. 

126. ©efcatfene fntyner. 

S)ie gereinigten, jungen $ityner toerben in 4 bis 6 ©tüde 
gef dritten, mit ©alj eingerieben unb 1 ©tunbe in eine ©Rüffel 
gelegt. 3)ann trodnet man jebe« ©tüd be^utfam mit einem 2to#e 
ab, legt e$ auf ein Stnrid&tebrett, toenbet e8 in bur$geftebter, ge« 
riebener ©emmel um, taucht bann jebe« in falte« Sßaffer, jie^t eä 
raf$ ^eraud, toenbet e8 toieber in burd&gejtebter, geriebener ©emmel 
um unb bäcft fte in hetjjem ©cbmal$ föön hellbraun. 3Ran muji 
reiflich ©d^malj nehmen, f o bafj bie ©tüde beim 93aden fd?toimmen. 
2ludj> lann man bie #übnerftüdd&en, toenn ba« ©aty abgetrodnet 
ift, in eine SWaffe Don 3RiI#, Gt unb ÜHe&l, toie ju Omeletten, 
tauten unb fte hierin baden. SKan giebt Slumenfo^Igemftfe, 
©$oten unb SWö^ren ober Allerlei baju. 

127. gfrilaffee non jungen fmljttern- 

5Dte £ü$ner toerben nur 10—15 SWinuten in letztem ©alj« 
toaffer gelobt, bann herausgenommen unb in falteS SDBaffer gelegt; 
hierauf f d&netbet man fte in 2 ober 4 Stüde, legt fte nebjl ben ab* 
gefügten 3Jiagen unb fiebern in bie fertiggema<$te grifaffeefauce 
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(ftefce 9lr. 84) unb Kfct fie bann bottenb« toeid? lochen, gutefct 
jte$t man fic mit einem ©la« toeifeen SBein, einigen Stern unb 
©tronenfaft ab unb ftreut beim 9forid&ten ettoa« feingefd&nittene 
^Jeterfilic barüber. 

128. ÄöjHMtt gebraten. 

5Der 2 — 3 Sage bor ©ebraudfr gef$Ia$iete, gut borgerid&tete 
unb breffterte ftapaun (ftefye alte« $u^n) toirb mit ©alj einge* 
rieben , einige 6tücf$en ©fei unb ein ©tüd^en Sutter tyinein* 
gefledt, ber Rxotf mit einer %üüe gefüllt, toie fte Beim gebratenen 
Xrut^a^n angegeben i% unb bie ©ruft mit Bp etfföeiben belegt. 
S>ann bratet man ben Äapaun mit Sutter, ettoa« ©ata u «*> e ^a« 
me&r Stoff er al« bie £ä$n#en in l 1 /, big 2 ©tunben re$t auf» 
merffam. <8r mujr oft begoffen toerben, barf nur toie bie §ä$n$en 
fd^dn hellbraun toerben unb bie Srü&e mufc f$ön furj toerben; 
bräunt er &u fd&nell, fo legt man ein mit SButter beftricbene« Rapier 
auf bie Sruft. SBenn man einen Äapaun füllen toiff, barf man 
ibn nicfct brüten , fonbern mufi i$n falt rupfen unb er barf bann 
Bei beut ©raten nid&t getoenbet toerben, fonbern bie Srujl toirb 
gleidfr na$ oben gelegt, (fjür 5 bi« 6 ^erfonen.) 

129. Sruiljaljtt gebraten. 

3)er Srut&atyn toirb gang fo borgert<$tet unb brefftert tote ba« 
alte §utyn unb mujj 2 — 3 Sage t>or ©ebrau$ ge[$la$tet toerben. 
Stuf ben fe^r $o$ borftefyenben 9ruftfno$en legt man ein bid jus 
fammengelegte«, reinem Seinentuifc, barauf einen böljemen Setter 
unb fölägt nun mit ber gleiföfeule ben Anoden ein, bod& fo, bafi 
bie §aut nid&t berlefct toirb; auf gleite SBetfe fdfrlägt man Bei bem 
Rap aun ben 83rufifnoc|en ein. SDte ftropftaut trennt man, fotoeit 
man fann, bon ber Sruft lo«, bamit bie fjütte gehörig ?ßlafc tyat, 
unb fpidt bie Äeulen rei$lt$ mit ©ped. 5Die gfarce ober Drütte 
mad&t man enttoeber ptfant unb Bereitet fte bann folgenbermafsen: 
man läfct für 4 ?ßfg. ©emmel in »toffer burd&toetd&en unb brüdt 
fte in einem reinen, leinenen Su<$ toieber au«; bie SeBer bom 
Srui^ne, fotoie 1 j i $fb. friföe«, berbe« ©d&toeinefleifö toirb 
mit bem SBiegemeffer gang fein gefd^nitten; bann läßt man in 
65 @r. frifd^er Sutter, in einem Äafferol auf« geuer gefegt, einen 
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Sfceelöffel tooll feingefc^nittener 3h>tebeln / baS ©d&toetnefietfdj unb 
bie gefc^nittene Srutfca^näleber ettoaS toerfdfrtofyen, rü^rt bie aus* 
gebrüdfte Semmel, 5 bis 6 feingctoicgte^ ausgegrätete ©arbeiten 
bagu unb rü&rt es auf bem geuer 10 Minuten ab; gulefct giebt 
man 2 gange Sier unb 3 Sibotter, ba« erf orberli($e ©atg unb ettoa* 
flare SDiuSlatblüte bagu. Ober man ma$t eine fü^e gülle au« ! 
100 @r. Sutter, 4 Stern, ettoaS IlarerSMuSfatblüte, ettoaS ©alg,bem 
auf 3udfer Abgeriebenen einer (Sitrone, 30 ©r. bitteren unb 30 ®r. 
füfcen im SKörfer gejiofeenen SKanbeln unb für 9 5ßfg. in3Jtild& einge« 
toeic&ter unb toteber auSgebrÜdtter Semmel. SDie Sutter toirb gu 
Sd&aum gerührt, bie Sibotter bagu gefd&lagen, ba« anbere alle« ba* 
runter gegeben unb gulefct ber ©c§nee ber 4 Sier barunter gerührt. 
3fi ber Äropf gefüllt, fo toirb er borftd&tig gugenä^t, bamit nichts bon 
ber g-ütte herausquellen !ann; nun legt man ben Srnt^n in bie 
Pfanne, fo bafc bie redete Seite gleich oben ift, beftreid&t ein fßapier 
fett mit Sutter, falgt i$n unb bedtt i&n mit bem Rapier fejt gu, 
giefjt in bie Pfanne rei<$li$ SBaffev unb Sutter unb läfit i&n, je 
na<$bem er jung ift, gtoei bis brei Stunben ftarl braten. S)a er 
toegen ber güffe ni4t gut getoenbet toerben lann, toeil biefe lei<$t 
pla$t, fo mufj er um fo fleißiger mit fceifjer Sutter begoffen toerben; 
bie Ie$te ^albe Stunbe nimmt man baS Rapier ab, bamit ber 
Sraten bräunen lann. Sin ^aupterforbermS ifi eS, um biefen 
©raten re<fct faftig unb mürbe gu $aben, bajj eS fein alter Srufyafcn 
iß, unb bafj er f#on mehrere Sage gefd&Ia#tet ift unb in ber Suft 
gegangen fcat, e^e man i$n bratet. 3m 6j>ät&erbft. fmb bie Srut* 
$ütyner auSgetoa^fen; fte bürfen nid^t über ein 3a&r alt fein. 

130. Rauben ja lodjen. 

SRan fcerfätyrt bei bem S^ric^ten ber Sauben gang fo bamit, 
toie bei bem alten £ubn, nur bajj fie, toenn fte jung fmb, nur 
8 / 4 ©tunbe fod&en. Stuf 4 Sauben red&net man nur 1 Siter SBaffer, 
bamit bie Srüfye fräftig toerbe, unb nottoenbig ift eS, ba| man fte 
mit ^eifeem Söaffer gufefct, toeil bie Sauben in laltem SBaffer 
leidet rot f o$en. 2Jtan giebt gu getonten Sauben grtfaffee», Sßeter* 
filienfauce ober Spargelgemüfe. Seim Sinfauf ber Sauben auf 
bem SJJarft ift gu beobachten, bafc junge Sauben bitfe ©c^näbel 
unb unter ben gebern toeijje $aut &aben, bie alten haben Dünnere 
©c^näbel unb blaurote £aut. (2luf 1 Sßerfon rennet man 1 Saube.) 
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131. lauften gebraten. 

ffienn bie Rauben gereinigt unb 1 j l ©tunbe getoäffert ftnb, 
ftritft ober füQt man fte, fteeft unten hinein ettoa« ^eterftlie, Sutter 
unb ©peef, tote bei ben $ä$n$en unb bratet fic tote biefe mit 
Sutter, ettoa« ©alj unb toenig SBaffer eine ©tunbe, nur ettoa« 
bunfler al* bie #ä$n#en. 2Benn man fie füllt, trennt man bie 
flropföaut borft$tig Don ber ©ruft ab, brefftert unb füllt fte. «ßur 
Brülle rennet man auf 8 Rauben 65 @r. frifäe Cutter, 2 ©er, 
ein toenig ©afy, ettoa« gewiegte ?ßeterfttie, bie f eingetoiegten Xauben« 
Iebern unb ungefähr 3 ©Jmfelöffel Doli geriebene Semmel, baji eS 
ein locferer $eig toirb, ober man nimmt ftatt ber ?ßeterftlie 40 ©r. 
Meine Stofinen unb ettoa« 3 U *^/ füllt bamit ben Ärcpf unb 
binbet tyn ju. 

132. Sauften mit einem ®nfe. 

SDtan jirei^t eine Bratpfanne reic$li<$ mit Sutter au« unb 
legt bie Stauben, toeltfce gereinigt, au«getoäffert unb gefallen 
fmb, hinein, al«bann quirlt man 8 / 4 Siter 2JWc$ nebft 8 ©ern, 
7< «Pfb. Sutter, ettoa« ©al$, 3Ru«fatblume, einen Söffet 3Re&l 
unb für 3 $fg. geriebene ©emmel jufammen, giefct biefe« über bie 
2auben unb läftt fte im Sratofen eine ©tunbe braten. SRan lann 
bie Sauben au$ Dörfer braten unb bann ben ©uft ofyne Sutter 
barüber geben. 3)ie angegebene SDtaffe ifi für 6 bis 7 lauben 
Beregnet. 

133. lauften frifaffiert 

SRacfcbem bie Xauben gehörig gefäubert ftnb, legt man fie in 
eine ©Rüffel, gtefit lod&enbe« ffiaffer barüber unb lägt fte 6 bis 
8 Minuten barin fte&en. S)ann nimmt man fte auf ein 9lnri$te* 
brett, fönetbet jebe in gtoet Hälften unb legt fte eben fo lange in 
falte« SBaffer. Unterbe« $at man in ein Äafferol frif$e SButter 
(auf jebe Staube 15 ©r.) unb alle bie 3ngrebien&ien getyan, bie bei 
bem Äalbfleif$»gtitaffee (Str. 84) angegeben ftnb; nur bie ©ar* 
bellen fallen toeg. SBenn e« re$t bünftet, t^ut man bie Xauben 
hinein unb toerfä^rt ganj fo bamit, feie mit bem ertoä&nten grüaffee. 
Man fann in biefe Sauce au# Äreb«f(btoän$e, 3Jlorc$etn, SJlumen* 
m unb Ärebäbutter t$un; bann quirlt man fte aber nic$t mit 
SBcin, fonbern mit ettoa« ©a^ne ab. 
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134. eine «cnt§ j» fc^lac^tett unb 3« Braten. 

Sei bem ©nlaufe ber ©anfe unb (Snten ift $u bemerfen, baji 
bie güfce unb ©#näbel ber jungen Siere gelbrot, bie ber alten 
hingegen bunlelrot jtnb. ÜJtan fcfcnetbet ber ©an« ba« ©enii ab 
unb fangt ba« ©tut in (Sffig auf , quirlt e« gut unb $ebt e« )u 
©anfefd&toarj auf. 3)ie ©an« mufe nun fogleic^ gerupft toerben. 
S)ann toirb fie gefengt, bann fd^neibet man bie grlebertoifäe unb 
güfee ab, legt bie ©an« in einen großen Slfc^, brütyt fte mit f oc^enbem 
Söaffer unb reibt fie mit einem toollenen Sappen unb ettoa« 
SBeijeufleie rec^t ab. 2Benn bie« geföefcen ift, fo totrb fte no$ 
einmal mit f altem Sßaffcr abgetoaföen unb muft barin 12 bis 
16 ©tunben liegen bleiben, big fte ganj talt unb ba« gett intoenbig 
Ijart ift. Sann toirb fte gehörig auggenommen, ba« fjett bon ben 
5Därmen abgelöft, ber 3Ragen aufgefdjnitten, bie biefe^aut &erau8* 
gejogen, bie Slume unb ba« ©armfett befor.ber« in falte« SBajfer 
gelegt, ber SKagen rein au«getoaföen, bie Seber baju gelegt, ber 
§al« unb bie tJlügel abgefönitten unb bie ©urgel !jerau«gejogen. 
SBiQ man bie ©an« nun braten, fo ift e« bejfer, fte iji fd&on jtoei 
bi« brei £age Dörfer gef$la$tet, fte toirb al«bann in frif$e3 
SBaffer gelegt unb intoenbig rein au$getoaf$en; bann reibt man 
fte mit ettoa« ©alj au«, brütet ein Sünbel Seifufe, toäfät 10 bi« 
12 9or«borfer Stfel rein ab unb fterft beibe« in bie ©an«, fHftet 
fte ju, faljt fte bon äugen noefc ein toenig unb fefct fte mit biel 
feigem SBaffer ju. 2)ie Pfanne fann, namentlich bei einer älteren 
©an« beinahe bott fein. SKan bratet fie bei fleißigem Segiefcen 
unb einmaligem 9Benben fcfyön hellbraun, ba« gett toirb eine 
©tunbe bor bem Slnric^ten rein abgefööpft. gu 9Jli$aeli« bratet 
eine junge ©an« in 2 l / a ©tunbe gar, ju SBetynactyten brauet fte 
3 l / f bi« 4 ©tunben. 2Benn man bie ©an« $ufe$t, mufj man fte 
auf bie Sratenleiter legen unb fte einigemal toä^renb be« Sraten« 
in bie £5fye lieben, bamit ftcfc bie Sruft ntc^t an bie Pfanne anlege. 
3ft fte bann t / t ©tunbe bor bem Stundeten getoenbet, fo ntuft man 
fte blofi mit bem fjett begießen; begießt man fte mit Sratenbrütye, 
fo toirb bie §aut ni<$t fo föön egal braun. 3 m 3 U K unb Sfoguft 
mufc man bie jungen ©änfe, toeil fte nur toenig gett $aben, mit 
einem ©tücfd&en ©utter &ufe$en unb nur 2 ©tunben braten. Sine 
©an« al« £auptgert($t reicht für 8 bi« 9 Sßerfonen. 
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135. (gelobte »ans mit Meerrettich- 

3Ran toidelt eine ntd?t ju fette ©and toofyl gereinigt in eine 
alte, reine ©erbiette, legt fte in ein Äafferol, toelc&eS fo tief ift, bafi 
ba8 ffiaffer über bie ©an« Ijintoeggefyt, t&ut ba$u etliche 3h>iebeln 
unb anbereS SBuraeltoerf, 4 @r. ganzen Pfeffer, ebenfotoiel Sngtoer, 
falb fo biet «Reifen, 5 Stücf Sorbeerblätter unb 50 ©r. ©al$. 
Sie ©an£ mufc nun in biefer Srüfce böHig toei# fod&en unb bann 
barin auäfttylen. herausgenommen, J>u$t unb trocfnet man fie 
mit einem reinen Stocke überall ab, bafc toeber gett no# tjeu<$tigs 
fett metyr baran ift. Stuf einer toeifcen ©erbiette bringt man fie ju 
Xijd), iseStoegen man barauf fe^en mufj, bafj bie @an3 föön rein 
ijt. #ierju giebt man eine 3Jieerrettic&fauce toie folgt : Sine ftarf e 
£anb&ott geriebenen 2Keerrettid&, x / 4 $fb. rein geföälte unb mit 
ettoaä Statym feingeftofjene, füge SJlanbeln unb 60 ©r. flarer 3ucfer 
toerben unter 1 Siter feorfyer gelochten, guten 9la&m gerührt unb 
falt gur ©an« berfoeift. 2luf gleite SSeife bereitet man ßnten. 

136. ©ättfef^toarj. 

§ierju nimmt man baS ©änfeflein, ba$u gehört ber ßopf, 
ber £al3, bie glügel, bie ftüfce, ber 2Ragen unb bie Seber. 3fi 
bie Seber fetyr grofj, fo toirb fte babon toeggenommen unb fo be* 
reitet, toie e$ faäter angegeben ift. SBan f$neibet ben £a!8 in 
jtoei Seile, tyacft ben ©t&nabel Dom Äopfe, friert bie SÄugen au3 
unb brütyt alles normal« ab; bann toirb e8 mit bem Übrigen in 
gefallenem SBaffer unb mit ettoaS SBurjieltoerf unb ©etoür$ fo 
lange gelobt, bis ber ÜWagen toeie$ ift. ®ie fc&toarje Srü^e ma<$t 
man auf fotgenbe Slrt: 3Kan nimmt ba8 bon ber ©an« aufs 
gefangene SBlut, quirlt e3 noefc einmal unb giefjt e8 bur<$ ben 
3)ur$fd)lag, bann ttyut man für 10 Pfennige geriebenen, braunen 
^fefferfudjjen hinein, giefjt Don ber Srüfye, in toelc&er baS ©änfe* 
Hein gefönt $at, fo biet baju, als *ur örü^e nötig ift, fe$t e$ jum 
Seuer unb tfifjt e$ unter häufigem Dutrlen auflösen. 3)ann t&ue 
man ettoaS geflogene SRelfen, getoiegte 6itronenf$ale unb Haren 
Pfeffer ^inein; &at bie Sauce mit biefem ©etotirj eine Sßeile an« 
gtjogen, fo richtet m<m fte über ba$ ©änfeflein an. 3ubor mufc 
man jie aber foften, ob fte fräftig genug fd&medt, fonft giefjt man 
no$ einige Stoffen SBeinefftg mit 3u<f er baran. £ier ju fann man 
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9Ke$l!lö&e !o$en. 2)a« ©atifeHetn mit Sei« gelobt ift bie getoö&n« 
Iid&ere £au«mann«loft unb $at man an bie Sritye Söurjeltoerf unb 
©etoürj getfym, fo ift fte }um 9tei« au$ re#t Iraftig. 

137. ®8tifele6er gut 5tt)ufeereitett. 

3)ie Seber toirb, toenn fte au« ber ©an« genommen ift, gut 
abgetoafd&en, toarme9J?il# barauf gegoffen unb mit Pfeffer beßreut. 
©o töfct man fie jtoeiXage fielen, bo$ mufj man am jtoeiten Sage 
anbete SRild^ barauf gießen ; tauQ man bie Seber jum Steifen t>or* 
Tinten, fo mufe bie 9Ril<$ bat>on rein abgetoaföen toerben. 3 n 
«inen Keinen ©d&mortiegel tljut man hierauf ein ©tüct ©utter, 
«in paar ©Reiben gtoiebel, 6ttronenfc&ale unb jtoei ganje Steifen, 
läfet bie öutter auflösen , faljt bie Seber gelinbe unb legt fte in 
ben Siegel. Stuf gelinbem Steuer läfjt man fte toofcl jugebetft fo 
lange beimpfen, bi« fte gut ift (ungefähr 15 ÜRinuten). S3on ber 
Srütye nimmt man nun alle Butter ab, brüdt ettoa« Gitronenfaft 
baran unb ftreut ein toenig geriebene Semmel hinein; fo berfpeifi 
tnan fte. Dber man beftreut bie Seber mit ©alj , toenbet fte in 
3Beijenme&l um, betropft fte mit ßitronenfaft unb bratet fte langfam 
in ber Reiften Sutter toä^renb 15 SWinuten. Sie Seber barf ni$t 
tne$r bluten, barf aber au$ ni$t tyart toerben. 

138. ©nte gebraten. 

SSon ber fauber gepufcten @nte fänetbet man Äopf, £ate, 
glügel unb Seine ab, toäffert fte eine lurje Seit, reibt fie intoenbtg 
mit ettoa« ©alj ein unb ftetft, toie bei ber gebratenen ©an«, ein 
33ünbel abgebrühten SJeifufc unb 6 bi« 8 8or«borfer SStyfel ober 
10 bi« 12 gute, abgeföälte Äaftanien hinein, ftedtt bie Öffnung 
mit einem £oI$ft;ft($en ju, fefct fte mit $alb fo btel SBaffer al« bei 
«iner ©an« unb ettoa« ©alj ju unb läjit fte in ber ^eifren SRö^re 
l 1 /, bi« 2 ©tunben braten. 3ft bie @nte mdjt föön fett, fo begieße 
man fie einigemal mit tyetfjer Sutter, bamit fie fd&ön braun unb 
faftig toerbe. (Sine @nte reicht für 3 bi« 4 ^erfonen.) 

139. (gute in ®elee. 

5)ie Snte hrirb gut fcorgerid&tet, bann bie Stuft mit in ©etofirj 
umgetoenbetem ©pedf fein getieft unb ber Seib mit SBurjeltoerf 
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unb einer $anbi>oH Speterfttie gefüllt. 9lun legt man auf ben 
SBoben eines ÄafferolS einige @)>edf(^eiben / Stoiebelfd^eiBc^ 4 2or* 
beerblätter, einen Äalbäfufi, toomöglicfc ettoaS mageren, ro&en 
©Linien, einige ©etoürjförner, giebt ba$ gehörige ©al$ ba$u, legt 
hierauf bie (Snte unb gießt 1 j t Stier toeifjen SBein unb fobiel SBaffer 
baran, bafe e$ mit ber ®nte glei<$ fte&t. S)a8 Äafferol toirb nun 
mit einem paffenben Dedel fefl jugebedt unb auf gelinbem geuer 
bie ßnie toeid^ gelod&t. 3ft fte toetc^ genug, fo nimmt man fte 
$erau$, giebt an bie SBtftye no$ ettoaS ßitronenfaft unb gie|t bie« 
felbe burcfc ein ^aarfteb in eine tiefe ©Rüffel, hierein legt man 
bie ®nte, toorauf man fte junt ©eleetoerben an einen falten Ort 
fteHt Seim auftragen t>er$iert man bie ©Rüffel mit in Siertel 
gefd&nittenen Sitronen ober ST^felftnen, ©iefeS ©eritfct giebt man 
bei falten ober toarmen äbenbeffen unb gründen; ed ifi fe$r 
too^Ifömedenb. 
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140. einen ftöfan an braten. 

S)er ÄoJ>f beS gafang toirb ungerutft abgefönitten , bie 
Flügel toerben, tote Bei ber ©an$ abge&acf t, ber ©etytoana toirb aug* 
gejogen, bie Seine aber bleiben baran. älsbann rupft man ben 
3fafan, mad&t unten eine Öffnung unb nimmt i$n auS; fo lägt man 
i$n 6 bi* 8 Sage in ber Suft Rängen, toobur<$ er fetyr an 3<uttyeit 
getoinnt, ba alles gleifö toon toilbem ©efltiget ettoaä 
bod& tfyut man toofcl, i^n in ein leinenes %\xä) einjufd&lagen ober 
in einen leinenen ©aef ju ftedfen, bamit feine fliegen baran f ommen. 
SBenn man ityn nun braten tmO, toäfät man i$n nur leicht ab, 
belegt bann Sruß unb fteuten mit ©pedtföeiben, umtoinbet fte mit 
Stotrn, legt i&n in bie ^Bratpfanne, fafyt i^n, giebt 200 ©r. Butter, 
einige SBactyolberbeeren unb ettoaS SBaffer ba$u unb läfjt ifyn unter 
fletfjigem Segiejjen uno einmaligem SBSenben gar braten; ein junger 
gafan bratet 1 bis l 1 /, ©tunbe. SEBiH man i&n toeifj auf ben 
2Sfö bringen, f o läfjt man bie ©Jjedfföeiben bis gum Slnri^ten auf 
ber Srufi liegen; toitt man ben gafan bräunen (äffen, fo binbet 
man biefelben eine fyalbt ©tunbe toor bem 3Inric^ten ab. Um ben 
abgerittenen Äopf toidfelt man na$ bem ©ctynabel }u einen 
Streifen auSgejad teS Sßajjier, ba& es toie eine jtraufe um ben Äopf 
fte^t, legt i&n, toie aud& bie $lügel unb ben ©d&toanj, toieber )u 
bem gfafan unb giebt i^n fo auf ben $ifd&. 3)er £a&n ift jeberjeit 
gröfjer als baS §u^n; biefeS ift aber jarter an ©efd&macf. (Sin 
gafan reid&t nad& feiner ©röfce für 4 bis 5 5ßerfonen.) 

141. äöübe @nte gnt jn (raten. 

ÜBenn man bie @nte gerupft unb ausgenommen $at, toäffert 
man fte eine halbe ©tunbe, foidft fte bann unb brefftert fte; bann 
legt man fte in bie 93ra* pfanne , fal$t fte, giefjt 8 / 4 Siter ftebenben, 
toeifjen Äod&toein bar über, giebt 125 ©r. Sutter ba&u unb bratet 
fte in einer reichlichen ©tunbe bei fleißigem Segiefjen f#ön braun. 
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(Sollte bic Srü^e gu fe^r einfochen, fo giefct man immer ettoaS 
2öajfet na$. 

142. äöitoe @nte gebamfeft. 

ÜRan rietet bie Snte, tote borget bef trieben, ju unb ftricft 
fte, bann fefct man fte mit einer Stoitbtl, einer Sßeterjilientour&el, 
*/ 4 ffopf ©etterie, einer 3Röhre, einem Sorbeerblatt, einem Stütf 
Sngtoer, einigen Sßfefferförnern unb Steifen, einigen SBadjolber* 
beeren, einem ©tücfcben rohen ©<hinfen, mit bem erforberlid&en 
6al& unb mit toenig SBaffer unb ©utter in einem paffenben Äaff erol 
$u. Unter öfterem SJegiefeen bämpft man fte in ber heifcen Sftö&re 
toetd) ; foUte fte $u braun toerben, fo becft man fte mit einem Stütf 
$aj>ier $u. 9Ran giebt ^ierju eine braune ß^ampignong* ober 
Äaperofauce, in toelcbe man ben ©aft, toorin bie @nte bämj>fte, 
burch ein £aarfieb giefct unb bann biefelbe noch */ 4 ©tunbe lang 
barin §etj$ fte^en läfjt. 

> 

143. SRebljüJjtter gebraten. 

Sei bem (Sinfauf ber Stebbühner ift $u bemerfen, ba| junge 
Xiere blafcgelbe güfee unb toei&ltcbe ©cbnäbel haben, bie alten ba* 
gegen bunfle. 3Me Stebbühner toerben gang fo brefftert, toie bie 
jungen £ühner: man brüht fte, bann foidt man fte reichlich, reibt 
fte intoenbig mit ein toenig ©alj unb jerftofeenen Sßacholberbeeren 
auf unb bratet fte mit reichlicher SButter unb toenig 3Baffer bei 
rafchem ^euer fchön hellbraun. 2)ie lefcte SSiertelftunbe beftreut 
man fte mit geriebener Srotrtnbe ober ©emmel, 3>unge Siebhühner 
ftnb in einer ©tunbe gar, alte brauchen jtoei ©iunben; beffer ift 
ef , man focht lefctere eine ©tunbe in einem %otf unb legt fte bann 
erft mit Sutter in bie Sratpfanne unb giefet Don ber Srühe, in 
welcher fte fochten, nach u "b nach B u * 3$r bie 5ßerfon 1 Siebhuhn. 

144. Sdjnejjfett gebraten. 

©ie Schnepfen ftnb im £erbft am beften unb müjfen, nachbem 
fie gefcbojfen ftnb, 3 bif 4 Sage an einem falten, luftigen Ort 
gehangen haben, bann toerben fie gerupft, gefengt, mit einem Suche 
rein abgetoifcht, nochmals gepult unb aufgenommen. Sie SLugen 
toerben aufgeflogen, bie güfee auf toärtf gebrefct, fo atoar, bafi bie 
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flauen ftd& unter bem 23ügel befinben, ber lange Schnabel toirb 
burd& bie beiben 93ügel geftoc&en, bann bie Sd&nepfe Don innen unb 
aujjen gehörig gefallen unb um i^ren ganzen Äörper eine bünne 
<Sp ecffcfeeibe gelounben, toomit fte bei forttoctyrenbem 23egiefjen mit 
toentg SBaffer unb ettoaS brauner Sutter in ber 3*tt öon einer 
©tunbe nid&t $u fd&arf gebraten toirb. 3)a8 (Singetoeibe ber Schnepfe 
nimmt man, e^e fie gebraten toirb, be^utfam ^erauS, tljut ben 
SJlagen baoon toeg, f;acft baS Übrige (unb toenn man eS $at, no<b 
jtoei Steb^ü^Her« ober SEaubenlebern baju) re<$t fein, mengt 20 ®r. 
gerlaffene Sutter, 2 ©filöffel Oott geriebener Semmel, ba3 §a\U 
iDotter eines @ie£ unb ettoaS ©alj bar unter unb [treibt biefeS ettoa 
balbfingerbidf auf bünne, mit jerlaffener SSutter beftrid&ene ©emmel* 
Reiben, toeld&e bann 10 STOinuten in eine tyei&e Slö^re gefteHt unb 
gebaien toerben. SKit biefen ©emmelfd&eiben belegt man bie 
öd&üffel ber angerid&teten ©d&nepfen. 

145. »etaffinen. 

©iefe iteinen Sögel toerben tote bie @$neßfen gebraten, nur 
bürfen fte nid&t fo lange braten, bamii fie ni<$t $art toerben. 

146. ftrammetSttögel gebraten. 

Sie SBögel toerben rein gerupft, bie $aut über ben ftopf ab* 
gejogen, bie Slugen auSgeftod&en, ber untere Seil beS ©<$nabel8 
abgefd&nitten, bie ©ebärme unb ber Wagen, bis auf £erj unb 
Seber, herausgenommen, bie Ärallen toerben ettoaS abgeftufct, bie 
gü&e nad^ innen um bie Äeul^en gebogen, biefe ineinanber ge* 
ftecft, ba& fte ein Äreuj bilben, ben Äopf biegt man na# ber linfen 
fleule unb ftecft bie ©pifce berfelben burcfc bie Stugen^le. 5Ra#bem 
man bie Sögel Oon innen unb aufcen ettoaS gefallen, ftecft man 
fte an työljerne ober eiferne ©tabd&en unb bratet fte bei fleißigem 
Segiefcen mit $et£er Sutter auf bem SRoft. 3)a$ Segiefjen berfelben 
gefegt ni$t auf bem Stoft felbft, fonbetn über ber Pfanne, in 
toeld&er ft<& bie &eij$e Sutter beftnbet, inbem man baä ©pieken 
mit ben Sögeln barüber $ält. 3Ran beftreut fte &ulefct mit flarer 
Semmel; fte bebürfen 15 Minuten &um ©raten, gn ber Pfanne 
gebraten, bauert e3 einige SRinuten länger. 9Ran fteclt in bie 
Arammetäbögel auch ettoaS geflogene SBac^olberbeeren. (§ür einen 
£errn rennet man 3—4, für eine Sterne 2 ÄrammetSDögel.) 
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147. ßerdjcn 31t öratett, 

®ie Setzen toerben be&utfam gerupft, ftom itopf bie §aut 
mit ben gfebern abgejogen unb bic Slugen ausgeflogen, unten 
ma#t man eine Keine Öffnung unb jtefyt bie ©ebärme mit einem 
Meinen £äld&en ober ber ©picfnabel fauber $erau$, bo# mufe man 
ft# in at&t nehmen, bafc baS gctt ftd& nic^t mit &erau3jie$t. 2Jlad&t 
man bie Öffnung mit bem Ringer, fo totrb fte ju grojj unb bie 
2er#e unfd&einbar; baSfelbe gilt au$ bei ben Ärammetätoögeln. 
3u einer 3Ranbet Serben fe§t man 150 ©r. Sutter in einem 
Siegel an« geuer, fobalb bie SJutter in bie §ötye ftetgt, fo toerben 
bie an ein fernes ©täbd&en gereiften Serben, bie SBruft na<$ 
unten, hineingelegt unb ettoaä gefallen. 2Benn bie SBruft föön 
blafjgelb gebraten ift, toenbet man fte unb beftreut fte enttoeber mit 
(Semmel ober läfjt fte auc^ unbeftreut. 3n 10 SWinuten ftnb fte 
gut gebraten, bann nimmt man fte aucb gleich aus ber Sutter unb 
toerfoeift fte fofort, toenn fte ein gutes ©erid&t geben follen. Sluf 
bem Soft, toie bie ÄrammetSfcögel gebraten, ftnb bie Serben no# 
fömadfyafter. 
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148. äöiltyret getobt 

SBcnn ba3 28ilbj>ret eine SBetle im frifc&en Sßaffer gelegen, 
toirb e8 in ©tücfe gefd&mtten unb rein abgetoaföen, bann mit 
fod&enbem SBaffer, ©alj, einer S^iebel, einem Sorbeerblatt, ettoaä 
neuer SBür^e unb einem ©lag @ffig fo toei$ gefönt, bafc man bie 
ßnod&en leic&t babon ablöfen fann. 3Jtan nimmt ba§ SXBilb^rct 
afebann mit bem ©d&aumlöffel aus ber ®rütye, legt es auf ein 9ln* 
ric&tebrett, läfct e3 ein toenig ablüden unb nimmt alle Änod&en be« 
$utfam ^eraug, befonberä toenn e$ Don $afen ift. Sann legt man 
e3 toieber fo lange in bie toarme SBritye, bis bie braune Sauce, 
toomit man ba8 SBilbpret anrietet, fertig ift. S ur braunen Srü^e 
fd&neibet man eine bünne ©#ei6e fötoarjeS 33rot, legt bieg in bie 
fyeifce SRötyre unb röftet e$ auf beiben ©eiten hellbraun ; toenn e$ 
erfaltet ift, brocft man e3 in ein Xößfcfyen, giejjt falten @(ftg barauf 
unb lafct e8 flar foc^en. gerner röftet man eine feingetoiegtegtoieBel 
in §ett ober Sutter ein toenig an, ttyut bann einen ©jjlöffel Sfe&l 
baju unb toenn e8 braun ift, giefct man bon ber 2Bilbj>ret$brülje 
burcfc ein ©aarfieb baju unb läfet fte unter öfterem Umrühren auf* 
foc$en, al^bann giefet man ben ßfftg mit 33rot burd& einen 2)ur($* 
fcfylag baju. 9lun giebt man ettoaS geflogenen Pfeffer unb getoiegte 
ßitronenfcfyale baran, legt ba$ gleifö hinein unb läfjt e3 anjie^en. 
3ft bie ©auce bei bem 2lnri$ten ju bicf, fo giefct man noc$ ettoaS 
t>on ber 8rü$e, toorin ba3 SBilbpret föchte, baran, ober ift fie nitfci 
föarf genug, giebt man no$ ettoaS ßfftg baju. SttteS SBilbpret, 
toel#e3 man ni#t gleid& fo<$en fann, mufe man in einem töpfernen 
©efäirr, mit $alb Sfftg, $alb SBaffer unb einigen geftofcenen 
Sßacfyolberbeeren, gut gugebecft aufgeben. 

149. f>irfdjJraten. 

Sine Äeule bon einem ftarfen $trf$ fann man in 2— 3 Xeile 
teilen, toenn man biefelbe ni$t für eine fe&r grofce ©efeUfdjaft ber* 
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toenben tottt, benn eine foldfc c ßeule toiegt oft 30 $funb. gebenfaDte 
mufc ber £irf$ im Sommer 3—4 Stoße, im SBinter 6—8 Sage 
Dotier gesoffen toorben unb an einem falten, luftigen Drt auf* 
gehoben fein, elje man bie Jteule bratet, fonffc totrb fte ni$t mürbe. 
SRficfen unb Siemer brauet nid&t fo lange 3^t aufbetoa&rt )u 
toerben, toeil ba8 grleifö ftirjer unb jarter ift. Slm beften $ält ftd& 
baä SBilbpret bis gum ©ebraudfr in ber £aut eingefd&lagen, toeil 
es ni$t burefc bie Suft auägeirodfnet toirb. @$e man bie Äeule 
bratet, Kopfe man fte re$t tüd&tig auf beiben ©eiten, fcäute fte ganj 
rein unb ftede burd&gängtg mit einem fc&mafen, fyi$en SKeffer finger* 
lange unb ftarfe ©tücfcfyen ©pedf hinein, t^ue auf 12 5ßfb. SBtlbpret 
1 I% 55 u ^ er in b* e ^Pfanne, aut§ gehörig ©at$, gtefje reicfyttd& 
SSaffer ;u unb fe£e fte in bie ^eifje Stöfyre, too fte bei fleißigem 93e= 
gießen, befonberS gut mit faurem 9ta$m, 3 — 4 ©tunben langfam 
braten unb babei bie Äeule öfter getoenbet toerben mufi. (Sine 
fyalbe ©tunbe bor bem $tnri$ten toirb ber Sraten mit geriebener 
Srotrinbe beftreut unb fd&ön gebräunt; ift er gehörig braun, fo toirb 
er mit einem butterbeftricfyenen fßapier jugebeeft, toa$ man au$ gleich 
bei bem Sufä}™ t^un lann. (Sin £trfdf>rücfen toirb toie bie Äeule 
befcanbelt, bo# bratet er nur 2 bis 2 1 /, ©tunben. — £irfd&*3Bilb* 
t>ret ift @nbe Sluguft unb ©eptember am Seften. (Sine £irf$feule 
toon getod$nlid&er ©röjje reid&t für 9 — 10 SPerfonen. 

150. ^Remitier. 

©affelbe toirb ganft toie $irf$ ^bereitet, e8 ift meift jarter 
unb faftiger als biefer. 5Dlan ad&te beim (Sinfauf barauf, ba| ba3 
gletf$ ni#t grobfaferig iji. 

151. SRe^rütfett ja Braten. 

3Ran §acf t bie Ano$en be3 SRütfenS fauber ab, fo bafc er beim 
2lnrid&ien ntd&t ju f)Q$ unb ni$t )u fladfr auf ber SSratenf Rüffel 
3u liegen lommt; bann toirb er gehäutet unb getieft unb auf beiben 
©eiten mit foefcenbem SBajfer begoffen, bann in bie Pfanne gelegt, 
mit ©al$ beftreut unb mit einem mit Sutter beftri^enen Rapier 
belegt; bieS legiere t§ut man, um ba3 fd&neüe Sraunen )U ber« 
tyüten. 2Ran fe$t tyn mit toenig SBaffer unb 250 ®r. SSutter in 
bie 3W$re, begießt i$n fleißig unb bratet i$n in l 1 / 2 bi« 2 ©tunben. 
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(Sine Siertelßunbe bor bem 3lnri$ten nimmt man ba§ Rapier ab 
unb beftreut ben Sroten mit geriebener ©emmel ober Srotrinbe 
unb läfct ir)n braunen. Um bie Srü&e bidflitfc ju matten, legt man 
gleich bei bem 3ufe$en ein paar $arte Srotrinben baju. 3Bitt man 
ben Ste^rüdfen red^t faftig ^aben, fo legt man ir)n, efye man t^n in 
bie 23ratrö£re fefct, bo# fd&on zugerichtet unb geftridft, 8 ©tunben 
in $ror>enceröl unb ben ©aft einer ßitrone. (Sin Ste^rüdfen reicht 
für 12 bi« 14 $erfonen.) 

152. Sieljteule gebraten. 

3)ie Sle&feule toirb ebenfo be^anbelt, tote ein Sftüäen, nur 
mujj fte */ 2 ©tunbe länger braten. (Steigt für 5—6 ?ßerfonen.) 

153. £afenfcratett. 

SBenn ber $afe geftreift iß, $adt man ben §al8, bie S3ruft 
unb ben SSorberbug ab, f$neibet hinten baä ©cfylufjbein toon einanber, 
bamit man alle$ Unreine re<$t au$toaf$en fann, unb legt tyn ein 
paar SKinuten in3 Söaffer, aber ja nic^t länger , bamit bie Äraft 
ni$t auätoäffert; benn gerabe ber ©djtoeijj ober bas Slut ma$t 
ben £afen fräftig. 3)ann toirb er gehäutet unb getieft (bei 
häufigem Segiefcen unb forgfältigem Slbtoarten ijt lefctereö ni$t 
bur<$au$ nottoenbig), toirb mit lod&enber Sutter unb ettoaä 2Saffer 
in bie Pfanne gelegt, mit ©al$ beftreut unb ettoaä bräunlich 9* s 
braten, ©obalo bieg geföefyen, giefet man nad& unb nac§ 2 Waffen 
btcflidje, füfee ©a§ne baju; reiflich Sutter, ©ar)ne ober toenigftenS 
Wilcfc unb häufige« Segiefcen ma#t ben Sraten faftig. Sei bem 
hineinlegen in bie Pfanne fann man bie grüfee beS £afen$ mit 
Rapier umtoicfeln, bamit biefelben nic^t )u braun toerben unb a\i& 
troefnen, bie ©peef feite toirb gleich nad& oben gelegt, unb bräunt 
beträfe $u f$neff, fo legt man ein butterbeftri<$ene£ Rapier barauf. 
2Ran bratet einen jungen $afen eine ©tunbe, einen älteren 
l*/ 2 ©tunbe; fobalb berfelbe toei<$ ift, nimmt man tt)n, toenn e$ 
jum 8foric$ten w># nid&t Seit iß, au« bem Dfen, benn bur# ba$ 
längere 6tet)en in bemfelben trodfnet er au«, unb fe|t i$n furj 
betoor er $u £if$ gegeben toirb, toieber 10 ÜJiinuten in ben Dfen, 
öerfäume aber au$ bann ni<$t ba8 t)äufige Begießen. 3la$ 93c* 
lieben beftreut man ben §afen eine Siertelßunbe bor bem 9lnrid&ten 
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mit geriebener Semmel; ift bie Sauce $ufurg, fo giebt man fod&enbeS 
2Baffer 3U unb mac§t biefelbe bann mit ettoaS Äartoffelme&l fämig. 
(Sine irbene Sratpfanne ift für ben §afenbraten geeigneter / toeil 
in einer eifernen ber SRa^m leidBt Bräunlich toirb; auc$ !ann man 
bei einer irbenen Pfanne bie Sratenleiter ober Sratenfyöljer ent* 
beeren, bot$ barf bie §i$e be3 Dfeng bon unten ni$t ju grofs fein, 
ßin $afe reicht für 6 — 7 ^erfonen. 

154. §afe gebamfcft 

6in reichlicher Söffet SWetyl toirb in fjett fd&ön tyoc$braun ge* 
töftet, bann toerben $toei grofee, feingetoiegte 3toiebeln barin mit 
berfötoifct, @etoür$ unb 6itronenfc$ale baju gettyan, mit Qu^ unb 
ettoaS SBaffer aufgefüllt unb mit ettoaä (Sf ftg unb SBein abgef <$ärf t. 
2)er £afe toirb gehäutet, getoafdfren, gefoidt unb in Stüde gefd&nitten, 
bann in ba$ Äafferol gelegt, feft jugebedt unb in l l / f Stunbe gar 
gebämpft; fur$ bor bem 3lnrid&ten jiefct man bie Sauce mit faurem 
SKa^m ab. 2)a$ £afenlletn, nämltcfc 5tot>f, $ali, §er$, Saufe, 
fiunge unb Seber, ober toaS man fonft beimSBraten nic&t gebrauten 
toitt ober übrig behält, toirb ebenfo jubereitet. 

155. ^ritaffec öoti itanittdjen. 

2)a$ jtamn$enfleif$ eignet fic§ $um f^cilaffee beffer, als num 
Skaten, benn gebraten toirb e£ troden unb gefcfymadloä. 2)ie 
5?anind?en toerben ben Xag bor bem ©ebraudj gefd&la#tet, bie 
9la<fct über im gelle Rängen gelaffen, am f olgenben Sage abgezogen, 
aufgenommen, gut getoäffert, fein gefaidt unb in jierlid&e Stüde 
gefc^nitten. Sluf ben ©oben eines ÄafferolS legt man bann einige 
Scheiben Sped, ein Stüdd&en Sutter, legt bann bie gleifc^ftüde 
hinein unb läftt fte jugebedt barin gelbbraun bämßfen. Sann 
giebt man einen Speifelöffel 2flehl, ©etoür$, eine 3*M e & c l unb 
(Sitronenföale ba$u unb füllt e£ mit f oc&enbem SBaffer ober leidster 
grleiföbrü&e auf. SBenn baS ftleifä ööUtg toeicfc gebämtft ift, 
giebt man einige f eingewiegte Sarbetten, einen Söffel üoH Samern 
unb ettoaS Sitronenfaft baju. Um ba$ Slnbrennen ober ba3 S u * 
brauntoerben toätyrenb beS ^Dämpfens ju bereuten, f Rüttle man 
toieber&ott ba$ Äafferol. 
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156. %&m*®$Mngttnlt gebraten. 

S)a biefeS SSilbpret an ftch fjfett genug h a */ fo toirb e3 ntc^t 
getieft, fonbem man ffopft bie Äeute nur / beftecft fte mit Miellen 
unb 3tmt ober beftreut fte mit gröblich geflogenen SBacholberbeeren, 
faty fte jiarf unb bratet fte mit reichlich SBaffer, einigen Sorbeer« 
blättern unb 2Ba<hoIberbeeren bei fleißigem SBegtegen in 4 ©tunben. 
Seim Slnri^ten giebt man enttoeber nur bie Sratenbrühe baju ober 
man macht no$ eine Äirfchfauce. SKan flögt fcierju einige $änbe 
toott getrocfneter, faurer Äirfchen, t^ut ettoaS braungeröfleteS SDtehl 
baju, giegt ^alb 2Baffer, fyalb äöeineffig barauf, toürjt e8 mit 
Gitronenf^ale unb ettoa3 Quitt unb lagt e§ fämig lochen , bann 
fdjlägt man bie ©auce burch ein £aarfteb. 3)en ©raten betreut 
man e;ne halbe Stunbe toor bem Anrichten mit geflogener Srotrinbe 
unb lägt ihn bräunen. 

157. äBUi>*©d&toeittSrütfen. 

Sftücfen unb 3temer müffen fo Vorgerichtet toerben, tote bei 
SReh unb $irfch unb flnb jum traten nod& borjttgltdher als bie 
beulen. 3Ran toäf$t ba3 ©tücf , toelcheS man braten toxi, erfi 
rein ab / fegt e$ mit reichlich ©alj, einigen Sorbeerblättern unb 
einigen 2BachoIberbeeren in bie SRö^re, giebt nicht $u Diel SBaffer 
baju unb lägt e3 recht rafch unb fräftig burchbraten. ©ie legte 
halbe Stunbe beflreut man bie obere ©eite be$ SratenS mit ge* 
riebener Srotrinbe, toorunter man ettoaft Hare Helten unb gimt 
gemifc^t fyat, nimmt alle« f^ett bon ber SBrühe unb lägt biefelbe 
recht fürs braten. 2>er Sraten mug eine braune, f nörglige Stinbe 
haben; man giebt neben ber Sratenbrühe nodh eine Äirfchfauce, toie 
bei ber Äeule oben befchrieben ift. 
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158. Xtom ©djlarfjtett i>er Sifrfje. 

geben $ifd&, ben man f#lad?ten toitt, fölage man juerft mit 
bem #adfeineffer ober einem ©tütf £o!j einigemal red&t betb auf 
ben ßofcf, bann fd&neibe man i^m gleich bom Äopf na$ bem 
6(^toanje ben S3aud& auf, ne^me baS ©ingetoeibe ^erauä, o$ne 
jebo$ bie ©äße $u gerreifcen, toerfe biefe gleich toeg unb burd&fiecfce 
ba8 Südgrat, too baä meifte Seben eines fjifc^ed fifct. 3)ie intoenbig 
am Stficfgrat fefifi^enbe $aut fc&neibet man IjerauS , lxa$t ba3 
barunter befinblictye SBlut rein ab unb toäfcbt ben gifö rein au«, 
o$ne tyn lange toäffern gu laffen. giföe, bie man nidjt gang fo$t, 
fonbern in Stüde fcfcnetbet, braucht man aud) niefct ityrer gangen 
Sänge nadj aufgufdjneiben, fonbern man ma$t bei ben $Iof[en 
jmw<$ji be$ ÄopfeS einen Ouerfd&nitt unb &ie$t bort ba3 Singe« 
toeibe $erau$, bann gerfd&neibet man ben §ifd^ in beliebige Stüde 
unb reinigt biefe bei bem 2Bafc(>en intoenbig red&t forgfältig. Sei 
bem Sd&lad&ten ber giföe, bie man blau fteben teilt, ifi e3 not« 
toenbig, baf man ba3 23rett, toorauf man f$lac$tet, erft mit SQäaffer 
najj ma$t; legt man ben gifdfr auf ein trodeneS Srett, fo jietyt ba$* 
elbe $u Diel bon bem Schleim bei fjtfc^eö an unb er toirb ni#t 
#ön blau, benn ber Sd&Ieim ber ©puppen giebt i$m eben bie 
f$öne garbe; au« biefem ©runbe toerben au$ tote ober Iranle 
Stfd&e ni$t fd&ön blau, ffläenn man genötigt ift, giföe einige 
Sage bor bem flogen ju f<$Ia$ten, um fic bielleid&t $u öerf Riefen, 
ober au3 irgenb einem anberen ©runb, fo iß folgenbeS üRittel bon 
großem SKufcen, um bie JJiföe am beften $u erhalten. üJlan f$neibet 
ben gifety auf, ftreut aisbann Ilaren 3 u *er hinein unb läfjt tyn fo 
liegen, bamit ft$ ber 3udCer auflöft unb in atte Seile einbringen 
lann. 3uf einen gifö bon 6 $fb. rennet man einen ©petfelöffel 
boll 3udter. SEBenn man einen gifö ftebet, fo ift es ein ftd&ere« 
Seiten, bafi er gar ift, toenn ft$ bie gflofjfebern leidet ablöfen. 
(gifö als ftauptQzxify rennet man auf bie $erfon 8 / 4 Sßfb.; bei 
meieren ©engten */ a $fb.) 



Digitized by 



74 SSou bcit Stfdjen unb tfrebfen. 

159. ftartfen blau gefotten. 

3)er Karpfen ift in ben Monaten Sffai bis äuguft am toentgjten 
gut / benn baS ift feine 2aufc$eit. Karpfen bon 2 bis 4 $Pfb. finb 
bic beften. SRan nimmt jum gifcr)fob auf 2 $fb. Karpfen 2 Siter 
SDBaffer unb 65 ©r. ©al$, t&ut etliche *Pfefferförner, 2 Stäben 
gangen 3ngtoer, einige Sielten, 4 Sorbeerbtatter, eine 3toiebel, 
l / 4 Kopf (Sellerie, eine ^eterftltenfourael, eine ÜWö&re unb einige I 
Körner Karbamom baran unb lagt biefeS alles &ufammen auflösen. 
9} albern ber Karpfen gefdjladjtet ift, feine (Singetoeibe fcerauSge* 
nommen unb biefe Don bem $auptbarme unb ber ©alle be&utfam ge« 
reinigt ftnb (benn 3er reifjt biefe lefctere, fo fdjmecf t ber gan je gifd) bitter), 
galtet man benfelbenin 2 fiälften unb toäföt biefe in frtfc&em Sßajfer 
ab, bo$ nur toon innen; benn mäfc&t man bie ©c&uppen fe$r ab, 
fo toirb ber ni<$t fo föön blau; biefe §älften föneibet man 
in beliebige ©tücfe unb legt ftc auf eine breite ©d&üffel. 2Rit lau* 
fcarmem ÜBeinefftg übergoffen, läfct man fte bann einige SRinuten, 
tuomögltcfc in ber 3 u 8^ u ft/ flehen unb ttyut fte barauf in ben lochen* 
ben Stfc^fob. 3 uer ft ^8t tnan ba$ (Singemeibe ober fogenannte 
Sünbel unb ben Stögen hinein, bann bie Köpfe, bann bie HJKttel* 
ftücfe, obenauf bie ©cfctoänje, bodfo fo, bafc bie ©puppen na<$ unten 
gefehlt finb, unb giebt bann noer) ben @ffig, ben man jum Slauen 
über bie Karpfen gegoffen tyat, baju. 35er Karpfen mufj nun eine 
Sicrtelftunbe ftart fod&en , roätyrenb freierer $eit man i&n öfter 
fd&äumt. SKan fefct tyn bann bom geuer toeg unb bebeeft i§n mit 
einem reinen Sogen Rapier, tooburefy ber 3?if# noc^ blauer wirb. 
Seim 3fori$ten legt man bie Karpfenftücfd&en, mit ber ©puppen* 
feite na$ oben gelehrt, auf bie ©Rüffel, baS (Stngeroeibe unb ben 
Stögen baju, begießt fte mit einigen Söffeln brauner ^Butter unb 
belegt fte mit einigen Sitronenfctyeiben. §u bergleic^en Karpfen 
giebt man braune Suiter, Greme bon SWeerretttcty ober au<$ eine 
rote ©einfauce (ftetye bie ©aucen) unb ©aljfartoffeln. 

160. ftartfen Jwlntfdj. 

SJtan nimmt auf 5$fb. Karpfen baöfelbe ©etoürj unb 2Burjel* 
toerf, toie bei bem blau gefottenen Karpfen, unb giebt no# ettoaS 
(Sttronenfäale, ettoaä Karbamom unb einige SBrotrinben baju; 
biefe* läjjt man mit */ t *fb. Sutter, */■ Siter SBaffer, */* Siter I 
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rotem 28ein, */ 4 Siter Sraunbier, ebcnfoDtel (gffig unb 35 ©r. 
£ucfer red&t burc$Iod&en. 3)er Äatpfen toirb nad& bem ©c&lad&ten 
in jtoei Hälften getiffen, aber ntd^t getoafdjen, bann auf beiben 
Seiten mit 2 Sjjlöffel ©al$ eingerieben unb fo 2 ©tunben lang §ugc* 
bedt ftefyen gelaffen, benn e« ift Beffer, man läfjt baö ©al^ re$t in ben 
gifö eingießen, ba bie ©auce felbft nic^t fo föarf gefallen fein barf. 
Sann föneibet man beliebige Stüde, legt biefe, tote fd&on früher 
angegeben, in bie fod&enbe ©auce, gtefet gleich ba« in ettoa« (Sfftg 
aufgefangene 83lut be« gifd&e« barüber unb läfjt ben §fif$ fo lange 
lochen, bi« nur fo toenig ©auce übrig bleibt, al« man brauet. 
SBd^renb be« Äod;en3 befprifct man ben einigemal mit {altem 
2Bajfer, toobureb A feft bleibt. Um ba« Slnbrennen am Soben 
be$ Äafferol« ober giföfeffet« gu fcer&üten, fd^ütlle man benfelben 
öfter unb lege ©ratender hinein. Statt be« 3 U *« § nimmt man 
auä) eine balfce Saffe Sirup, toeld&e« ebenfo gut fetymedt, ober auefc 
ftatt SBrotrinben unb 3uder braunen $feffi?rfudj)en. 9Ran giebt 
baju toarmen Ärautfatat. 

161. ^arjjfen in feiner eigenen ©auce. 

SWan ne^me einen Äarjjfen bon ungefähr 3 Sßfb., fäuppe 
benfelben, nefyme i^n au«, fpalte unb fänetbe ifyn in breifingerbreitc 
Stüde, bie leidet abgetoafc&en, bann toofyl gefallen eine ©tunbe 
fielen bleiben. 3lati) SSerlauf biefer 3 e it, ettoa a / 4 ©tunbe t>or 
bem Snric^ten, trodnet man bie Äarpfenftüde forgfältig ab, be* 
ftreid&t eine ©Rüffel ftarf mit Sutter, legt bie Äarpfenftüde barauf 
unb fügt jtoifd&en biefelben 80 ©r. feinge^adte ©arbeiten, 43*»iebeln, 
35 @r. feine Äapern, einige gange ©etourgnelfen unb ^fefferförner, 
fotote ben ©aft einer gangen unb bie ©c&ale einer falben Gitrone. 
Obenauf legt man no$ einige ©tüd$en 33utter; man bebedt bann 
bie ©d)tiffel mit einem feftföliefcenben Dedel unb fteHt fold&e auf 
mäjjige« %t\wc. 5Rac§ 8 / 4 ©tunbe ift ber gfifdj gar unb tyat eine 
föftlic^e ©auce gegogen, ber man ein SBeingla« SBeifjtoein gugiebt. 
9Ran ferbiert tyn nun fogleicty unb gtoar auf berfelben ©Rüffel, 
toorauf er bereitet tourbe unb giebt fyiergu ©algtartoffeln. 

162. ©efdjmorte Äarjifeti. 

®er Jtarpfen toirb gef$uppt, ausgenommen unb getoafc^en, 
eingefallen unb 1 ©tunbe liegen gelaffen, STOit aller 2lrt SBurgel* 
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toerf, ettoaS ©etoürj, Sitronenfd&ale unb reid&lid? Sutter Iäfet man 
i^n tyalb toetdfr btinften, bann giejjt man ein @la3 treiben SBein 
baju, brütft ben ©aft einer Zitrone batan unb läfjt bcngifc^ toollenbs 
toeidjj fd&moren. 3Sor betn 3lnric$ten totrb ber Karpfen fyerauS* 
genommen unb bie @auce burd&gefölagen. liefet Karpfen, fo 
einfach er ift , fd&medt fe&r gut, bo$ mufc man ad&t§aben, bafe er 
ft$ titelt anlegt. 3ft b* e ©auce nic^t fcinreidjenb unb fämig genug, 
fo giebt man ettoaS Kartoffelmehl in toenig SBein ober SBaffer baju. 

163. $arj>fen gebarfen. 

£ierju nimmt man Karpfen bon l 1 ^ o}>er 2 Sßfb., fd&uppt 
fte rein ab, nimmt ba& ©ingetoeibe $erau«, toäföt fte unb fc^netbet 
fte in beliebige Stüde, toelc&e man in eine ©Düffel legt, mit ©alj 
Befheut unb fo 1 bis 2 ©tunben gugebedt fielen läfct. hierauf 
trodnet man fte mit einem leinenen %\\$ rein ab, beftrei^t fte mit 
©i, beftreut fte mit Kar geriebener ©emmel, Worunter ettoa3 3fte^t 
gemengt ift , unb bädt fte in ^eifcer ©d&meljbutter fd& ön hellbraun. 
Sftan barf bie Sutter hierbei nic^t fronen, benn toenn bie Sutter 
nic$t über ben gtf$ toegge&t, toirb er m#t f#ön. S)ie ?)utter, 
toel$e bann im Kafferol bleibt, !ann man gu jebem Sraten toieber 
benufcen. 

164. ftarjjfen mariniert. 

2)er Karpfen toirb auägetoeibet, getoafd&en, in ©tücfe ge* 
fc^nitten unb fo gefo<§t, toie ber blau gefottene Karpfen betrieben 
ift; man !ann i&n Dörfer f$uppen. Stadlern ber Karpfen nun 
geio$t ift, legt man i$n mit einigen Gitronenfd&etben in einen por* 
$ettanenen ober glatten, irbenen 9tapf, fügt $um gtffdjfob auf 22iter 
1 j A Siter (Sffig unb giefjt biefeS burefc ein £aarfteb über bie Karpfen* 
ftürfc toeg. @3 bilbet ftd& bann bie ©atterte öon felbft, nur mufs 
man ben 8*Wfob fo ftarf einlösen, bajj babon nid&t me&r übrig 
bleibt, al8 &um SSebeden be£ Karpfens nötig ift. Sßenn man ben 
5Ra^f, toorein man ben Karpfen legt, mit feinem Sßrobenceröl au$* 
flrei^t, läjjt er ft$ erfaltet beffer umßürjen. 

165. £edjt Mau. 

SDer §e#t toirb, na$bem er geföladjtet toorben ift, auäge* 
toeibet, in ©tücfe gefönitten, mit lauem (Sfftg übergoffen unb einige 



Digitized by Google 



S3on ben Stf d)eu unb ßrebfen. 



77 



Minuten augeberft fielen gelaffen. 33on bem (Singetoeibe !ann man 
nur bie 2eber gebrauten, benn fclbft ber 9togen ift ni$t gut )u 
genießen. SRan fo$t ben £e<$t bann in ebenfobiel SSaffer, ©a[$, 
©etoür$ unb SBurjeltoerl, tote bei bem Blau gefottenen Äarpfen 
angegeben ift, nur netyme man }u einem $e#t bon 4 $fb. 90 @r. 
33utter mit in ben §tf$fob, benn Ijierburd) foc^t ft# ber 3?tfc& 
blätterig, toaS man bon einem guten §if# bicfer 2lrt Verlangt; man 
ftebet i&n gleichfalls toä&renb */ 4 ©tunbe. ©inb e3 «eine ßed&te, 
fo fo$t man fte ganj unb giebt i^nen bann eine ftumme 3form, 
tnbem man Äopf unb ©#toan$ aneinanber $eftet. Sttan giebt 
ba&u bt8 jum Steigen $eij$gema<$te SButter unb getoiegte, £art« 
getonte Sier nebft getoiegter SPeterftlie. 63 fte^t appetitlicher au8, 
toenn man ba8 ©elbe ber (Sier unb ba3 SBeifee jebeS einjeln toiegt 
unb bann auf einem Meinen , flauen Seiler mit ber Sßeterfilie ab* 
toed&felnb in Äreife legt, immer bie $eterfilie atoifdjen toeifc unb 
gelb. Ober man giebt eine Sauce ba$u; man rüfyrt tyierju l / 4 ?Pfb. 
Sutter auf bem gfeuer mit 2 Söffe! fran$öftf#em ©enf unb ettoaS 
getoiegter Sßeterftlie ab, giebt bann ettoaä fceijjen fjifd^fob baju unb 
ferbiett biefe ©auce 5um grifö mit ©aljfartoffeln. Ober man 
macfct folgenbe ©auce: 4 (Sibotter toerben in J /* Siter toeifeen SBein 
mit einem Söffet boll feinen ÜRetylS gequirlt, bann biefeS auf bem 
fjfeuer abgebrüht, bis e3 flaumig toirb, 65 ©r. Sutter baran ge* 
tfyan unb mit gifd&fob aufgefüllt. Ober man giebt au# eine 
©arbeffenfauce mit @iern, fcf)uJ)J>t ben 2ftf$/ nacfybem er gefönt ift, 
ab unb rietet biefe über benfelben an, ober enbli<$ man giebt eine 
$oUänbif$e ©auce (fietye bie ©aucen) baju. £u & cn t^inen 
Ärummfyec^ten fann man au$ Sellotoer 9lüben (fie&e bie ©emüfe) 
gefcen. 2>er $e#t ift in ben SMonaten grebruar, 2Rär$ unb Styril 
am toenigften gut. 

166. »ratlje^t 

«&ierju nimmt man nur Heine $e$te bon 1 / 4 big 1 / 9 Sßfb., 
fd?uppt fte rein ab, nimmt baä ßingetoeibe heraus, beftreut fte in* 
unb auStoenbig mit 6al$ unb läfct fte fo eine ©tunbe liegen, 
hierauf toerben fte in ©rieS umgetoenbet unb auf einem Stoft bei 
nicfct gu ftarfem gfeuer gebraten , toobei man fie jtoeimal mit $eiji* 
gemalter 33utter beftrei$t unb einmal umtoenbet, ober man bratet 
fie aucfc in einer Pfanne toie bie ÄoteletteS, bo# mufe man gerbet 
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t)on äfofang an reic^lidj Sutter nehmen, fonft toirb bcr $tfd) nidjt 
braun. SDergleitfcen §e<$te loerben alg ©raten mit Äartoffeln, 
braungemad&ter Sutter unb ©alat berfyetft. 

167. GJeftufter £e$t. 

SJlan nimmt einen £e#t fcon 3 big 4 $fb., toeibet ibn au«, 
toobei man ifyn aber niebt ganj auffdjneibet, tyatft bie tJlofc* un ^ 
©c^toanjfebew ab unb fäuppt i&n gan$ rein. 2)ann fyieft man 
tfyn fein unb bidjt mit Streifen ©peef, rofcem ©$inf en unb Gitronen* 
fetale, legt i^n in eine ©Düffel, beftreut i^n mit 50 ©r. ©alj unb 
einem Teelöffel fcoll Haren Pfeffer, giebt ben ©aft bon 2 (Zitronen, 
1 U $f b - ^erlaffene Sutter barüber unb Iä&t i&n fo 2 Stunben 
liegen. SDann nnrb er, fo toie er ift, in eine paffenbe Sßfanne auf 
bie SJratenleiter gelegt unb in einer Reiften SRöfyre unter fleißigem 
Segiefcem 8 / 4 ©tunbe gebraten. 3Jlan giebt ifyn ganj auf ben 
2if<&, ma#t baju eine ©auce loie jum blau gefottenen £e$t, $u 
toeltfcer man ben ©a$ aug ber Sratpfanne beimißt, unb giebt 
©aljfartoffeln baju. 

168. &cdjt mit ©arteHen. 

3Ran nimmt einen £e$t toon 3 big 4 Sßfb. , föuppt t§n rein, 
nimmt bie ßauptgräte ^eraug unb föneibet ityn bann in längliche, 
uid&t gu grofce ©tüdfe; biefe toerben bann mit 35 ©r. ©al$, 2 ®r. 
Harem Pfeffer unb bem ©afte einer Zitrone untermengt unb bann 
2 ©tunben liegen gelaffen. 3 n einem Sadnapf ober einer zinnernen, 
tiefen ©Rüffel läfet man 200 ©r. Sutter tyeifc toerben, t&ut bann 
5 ©tücf feingefd)nittene ©arbeiten, 8 ©tücf feingefönittene 
©Kalotten ober ettoag feingeftnegte Stoiebel, ettoag getoiegte 
Gitronenfcfcale, 1 big 2 ©peifelöffel tooll f eingeriebene* ©emmel 
unb ein Xl?eeiö}>f$en tooff gleifctybrütye tyin$u unb lägt biefeg &u* 
fammen auflohen, legt bann bie $e$tftücfcben ^inetn unb lägt fte 
gugebeeft 10 Minuten bämpfen, toenbet bteftlben, giebt jtoet 3$ee* 
löpfäen toetgen SBein baju unb lägt fie nun no$ 10 SBUnuten 
bämpfen. SBan giebt biefen £ed&t gleich in ber ©Rüffel ober bem 
Sadnapf ju unb giebt baju ©aljfartoffeln. ffiie Seber be$ 
£ed>teg giebt man allemal bem $if$ ing Stauf, bamit fie nic^t ber« 
Joren ge$t. 
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169. §erf)t m \t ermerlrtmt 

ÜRan fod&t 2 $fb. ©auerfraut mit ÜBaffer unb V« $fb. 
Sratenfett ganj toetcb (in 4 bis 6 ©tunben). SBätyrenbbem fd&lac&tet 
man einen £edjt bon 3 $fb., fcbuppt ifcn, toeibet tyn au«, toäfd&t 
tfcn ob, befreit t$n Don ben ©raten unb fd&neibet i§n in ©tüdfe, bie 
man mit ©alj unb Pfeffer beftreut, mit Gitronenfaft betrefft unb 
fo 1 ©tunbe fielen lägt. . 5Dann paniert man bie $e$ifttide mit 
©itoeifi unb geriebener ©emmel unb bäeft fte fctyön braun, hierauf 
ftreid^t man eine S3adf f orm mit Suiter aus, beftreut fte mit ©emmel, 
legt barauf eine ©d&ic&t Äraut, bann $e#tftücfe unb fä^rt fo ab* 
tt>e*felnb fort, bis bie gorm bretoiertel »off ift. 2>ie oberfte ©ebiefct 
mufe Äraut fein, ©ttoaS geriebene ©emmel quirlt man mit */ 9 Stier 
faurer ©afyne, mit 4 ©bottern unb 1 ©lad toeifcen SBein, gieftt 
bteS ü&er bie Steife unb bädt biefelbe in ber tyeifcen Stö^re toä&renb 
2 / f ©tunbe hellbraun. ®ie ©peife toirb in ber gorm auf ben 
SEifö gebraut. 

170. 3tal Mau gefotten. 

3)en lebenbigen äal greift man mit einem leinenen %\xty 
hinter bem Sopf an, fdfoneibet tym gleich mit einem fc&arfen üReffer 
hinter ben C^rcn bie 9Rücfengräte quer bureb, fo bafc ber Äopf baran 
Rängen bleibt, atdbann febneibet man i^m ben 33au$ auf unb nimmt 
ba$ (Singetoetbe mit ber ©alle unb Seber §erauä, toirft ben Stal in 
einen Sinter unb ftreut ettoaä ©alj barauf, bamit er ftcfy abföleimt; 
hierauf febneibet man tfcn in ©tücfe, toäfd&t i&n rein unb blaut tyn 
bann mit lautoarmem ßfftg. ÜRan foefct i$n bann in einem grifd^ 
fob unb rennet $u einem 9lal bon 2 $fb. 2 l / s Siter SBaffer, einige 
^Pfefferförner, jtoei ©tücfcben gangen Igngtoer, einige helfen, einige 
ditronenfcbalen, 4 ©ttid Sorbeerblätter, 2 mittlere Säbeln, ein 
etgrofjeS ©tütf Sutter, ettoaS ©albei, ber $ier unentbehrlich ift, 
unb bie entfyred&enbe üRaffe ©alj unb lagt ben gifcb fo 20 ÜRi* 
nuten lochen. 9Benn ber gifefc niefct gleich angerichtet Werben fann, 
nimmt man tyn Dorn geuer toeg unb bebeett i^n mit einem Stücf 
Rapier, toaS bei allen blau gefottenen fjifd^en ju empfehlen ift, 
toeit fte baburefc ityre blaue garbe behalten unb mc$t an ©efebmaef 
betlieren. ÜRan ferbiert ben blau gefottenen äal mit (Sfftg unb 
Öl unb mit in 8 Seile gelittener Gitrone. 3)er Sal ift im 
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Wonat 3Hat, 3uni unb guli ni$t gut. Slal berträgt toeniger 6al^ 
als anbere giföe. 

171. ?lal mttrittiert 

3Ran loc^t in einem irbenen Äafferol 2Baffer, 3toie6eln, rettfc 
li# toeifee Sßfefferförner, einige Lorbeerblätter, ßttronenföalen, 
©alg unb fo biel @fftg, bafc ber gtfäfob einen flarf fauren ©efötnai 
befommt; ©alg neunte man ntd&t gu rei#lic&, benn ber Slal ift letyt 
berfaigen. 5Wa$bem er 8 / 4 ©tunbe gefönt $at, legt man bie Dörfer 
getoaföenen , eingefallenen unb toieber abgetrotfneten Salftüde 
hinein unb läjjt fie gar fodjen , legt fie gum Äalttoerben auf eine 
©cfyüffel unb bann in einen fteinernen Stopf, gieftt ben falten gifö* 
fob barüber, toeld&er über bem gifö fielen rnufc, binbet ben £oj>f 
gu unb bertoa^rt tyn an einem falten Ort. 3lud& fann man bie 
Slalftücfe in eine Serrine einflickten; bie ©auce toirb bur$ ba3 
Srü^fieb über ben Slal gegeben. 

172. «alraujjett. 

2)iefer gifö toirb toie ber Slal blau gefotten ; man giebt baju 
eine Sutterfauce (fiefye bie ©aucen), ober eine SBeinfauce, toie fte 
9lr. 165 angegeben ift, ober eine ßitronenfauce toie folgt: 9Jkn 
läfct in einem Äafferol ein ©tücf frif$e ^Butter, ber ©röfce beä 
SlaleS angemeffen, focfyenb toerben, giebt 1—2 ©peifelöffel geriebene 
©emmet, bie gange ©d^ale einer Gitrone, bie bünn gefc^nittenen 
©Reiben berfelben unb ettoaS flare 3Hu3fatblüte bagu, giefct ettoaS 
toetfeen 2Bein unb SBaffer, ober nod& beffer, bünne gtetföbrü&e ftatt 
be3 SßafferS baran, legt eine mit ©etoürg beftecfte 3totebel unb ein 
paar Lorbeerblätter hinein unb lägt e3 gufammen foc^en, Bis bie 
©auce fämig toirb. Slläbann legt man bie Slalraupen hinein, lafct 
fte einmal mit ber ©auce auffoc&en unb rietet bann ben gifcfc mit 
ber ©auce an. 

173. Sauber. 

2Bünf$t man ben £anber gang gu fo^en, fo fäuppt man tyi 
gut, toeibet ifcn au«, toäföt tyn rein unb legt tyn gang in einen 
folgen giföfeffel, toelcfcer einen Sinfafc bon Sle$ $at, toomit man 
tyn bei bem Slnric&ten bequem ^erauSne&men fann. SKan nimmt 
gum gif^fob ©alg, ©etoürg, Lorbeerblätter, eineStoiebel unb fo biel 
SBaffer, bafj e3 gtoei JJinger breit über bem gif# fte^t. Sluf raföem 
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geuer läjjt man i&n gar fod&en ; ein großer 3anbcr mufc Beinahe 
1 ©tunbe lochen. 3)ann giefet man ein paar Dbertaffen Doli (alted 
2Baffer ju (man nennt bieg ben gifefc fd&reden unb er erhält ba* 
burdfc bie (Sigenfd^aft, bafi ftcfy fein 3rleif$ orbentlt$ Blättertoetö 
Don ben ©raten nehmen läfct) unb rietet ityn erft an, toenn er Dom 
geuer entfernt no$ einige SKinuten in feiner Srüfye geftanben $at. 
hierauf ^ebt man ben 6infa$ Befcutfam aus bem Äafferol, läfet ba3 
SBaffer rein ablaufen unb fd&ie&t ben fjifö borftd&iig auf bie 
©d&üffel. SWan Beftreut i&n mit ge&adien (Siern unb giebt ba$u 
Senf, jerlaffene Sutter, aud& ©arbellenfauce ober ^oUänbifd&e 
©auce (ftefce 9lr. 241 unb 243). ßod&t man ben 3<mber in ein» 
jelnen ©lüden , fo toerfetyrt man ebenfo, nur baft man bie ©ttiefe 
blojj eine SSiertelftunbe focfyt. 3m 3Jlärj, Steril unb SDtai ift ber 
ganber toeniger gut. 

174. 3attber geBarfest. 

3Jlan f#uj>$>t ben Sanber, nimmt i^n aus, toäföt i$n unb 
fd&neibet ifyn in beliebige ©lüde, Beftreut fte mit ©alj unb läjjt 
fte eine SBeile fo liegen, ©in Sadnapf toirb nun mit SSutter 
reid&li<$ au3geftri$en, bann mit ettoaS geflogener 9Jiu3fatBlüte, ge- 
flogenen ©etoürjnelfen, gerieBener ©emmel, SorBeerBlättero, fein* 
getoiegter 3toieBel, getoäfferten unb getotegten ©arbeiten, getoiegter 
(Sitronenfc&ale unb einigen ©Reiben Zitrone auägefireut unb Belegt. 
Dann toerben bie 3?t[d;ftüde barauf rangiert, bann biefe toieber mit 
aübenlgngrebien&ien, mit benen man bieSBadform auslegte, Bebedt 
unb mit Meinen ©tüd$en Sutter Belegt. OBenauf legt man nun 
«inen ^affenben ©edel, giebt oBen unb unten Steuer unb bädt tyn 
*/ t ©tunbe; jule$t giefjt man ettoaS SBein mit SBaffer bermifät 
barauf unb fcfytoenft ben gif# too&l bamit um. 

175. ©tfellfttö. 

3)iefer gif<$ ift am befteu, toenn man i&n unmittelBar au« 
ber ©ee Befommt unb gleich jurid&ten fann. 9Ran legt t&n, toenn 
er gefd&Iad&tet unb in beliebige ©tüde gefdjnitten ift, eine ©tunbe 
in« SBaffer unb bereitet tyn ganj toie ben 3anber. 2Ran ift ©d&ell* 
fifö i>om DhoBer Bis 3tyril. 

6 



Digitized by Google 



82 



93on ben gtfdjen unb Sfrebfcn 



176. mnw. 

2Ran fd&uppt biefen rem ab, toeibet i$n au$, ma$t auf 
ber einen Seite in ber Duere Keine @inf$mtte, b eftreut ityn leicht 
mit Saig unb läjjt i&n 1 ©tunbe fo liegen. SDann trotfnet man 
i§n mit einem leinenen $uc$e ab unb bereitet i&n tote bie Sarben. 

177. ©djleiett. 

Seim ©$la<$ten beS ffifötä gtebt man i&m juerft ein paar 
berbe @$läge auf ben ftopf, bamit er betäubt toerbe, bann fdjnetbet 
man tyn auf, nimmt ba$ (Singetoeibe fcerau8, reibt t&n mit ©al& 
Don innen unb außen retfct tüchtig, toäföt tyn rein ab unb fdjneibet 
i$n, toenn er grofc tft, in beliebige ©tüdfe. 3)ann toerben fte mit 
lautoarmem Sffig geblaut unb in einem ^iföfob, »ie bei bem blau« 
gefottenen Äarpfen, nur mit */ 2 (Sfelöffel ©al$ me&r, x / 4 ©tunbe 
ftarf getobt. $iergu giebt man eine ©peifauce, toeltfce man gleich 
barüber anrietet. (@ie$e ©pecf fauce $ur ©cfcleie.) SKan fann bie 
blaugefottene ©#leie aucfc blofc mit (Sfftg, öl, frtfc&er Sutter unb 
jerfönittener Sitrone geben. 

178. breitet. 

S)iefer gifö mufs le6enb fein, toenn man Anlauft; ertoirb 
furj bor bem Äodfjen gefd)la$tet, f$nell auägetoeibet unb rein ge* 
loafc&en, toorauf man ityn auf ein naffeä Srett legt unb fo toenig 
als möglich mit ber £anb berührt, um nidjt ben ©cfcleim abzureiben, 
ber ben gorellen bie fööne S3läue giebt, bann blaut man i&n mit 
föarfem ffleinefftg, läfet tyn ein paar SKmuten an ber 3 u fll u f^ 
fte^en unb !o<$t i&n bann ganj einfach in re$t ftar! gefallenem 
SBaffer unb mit bem Sfftg, toomit er geblaut tourbe; aQe ©etoürje 
fcbaben bem eigentümlichen ©efömatfe ber Forelle, ©ie barf nur 
1 / 4 ©tunbe jteben unb toirb mit faltem SBaffer guge[e$t. 3ft ft e 
gut, fo nimmt man fte bom gfeuer, bebedt fie mit einem Blatt 
Rapier unb läjjt fte no$ einige SRinuten fteben. ÜRan giebt )u 
biefen goreUen nur friföe Sutter, @fftg unb Öl. SBenn man bie 
goreilen, nacfcbem fie geblaut ftnb, 1 ©tunbe ftefcen läfct, e&e man 
fte in ben tJiföfob tfyut, fo reiben fte toätyrenb beä Äod&enS bann 
weniger auf; benn ba$ Slufreijjen ift eine @igentümli$feit bec 
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goreilen, toelc^e man nur auf bie angegebene SBeife ettoas fcer* 
tynbern fann. 

179. ©djmerlett Blau. 

9Jtan übergießt biefe Meinen g?ifd&e eine balbe ©tunbe bor bem 
ßo$en enttoeber mit ftifeer 3Wilcb ober letztem Äot&toein unb läfct 
ft$ bie §rif($e barin tooltyefyen, tt>obur$ fte einen angenehmen ©e« 
fämad befommen. hierauf mac^t man einen tJifcfyfob b° n & a h, 
©emürj unb Stoiebel, gieftt hierein ein SBetnglaS, ober na<& 93er« 
^ältnte me$r SBeinefftg unb läfet bie ©c^merlen einmal auflohen. 
5Jlan fe$t fte bierauf Dom $euer toeg unb begießt fte mit einigen 
Toffeln taltem SBaffer unb Sfftg, becft fte bann mit einem Rapier 
ju unb lägt fte */ 4 ©tunbe fo fielen. SDarauf toerben fte gu Xtfcfye 
gegeben; fie müffen fc^ön blau ausfegen unb eine getoiffe §ärte be* 
galten $aben, benn toeicb bürfen fte burd&auS nic^t fein. 3 U e * nem 
8ft«I toerben bie Schmerlen bor^er ebenfo blau gefotten. 

ISO. SacfjS Hau gefotten. 

$fta$bem ber SacfcS gefölacbtet unb auägetoeibet ift, ftirb er 
in Stüde gefcbnitten, rein getoafd&en, mit einem Sud&e abgetrodnet, 
in eine ©djüffel gelegt unb mit gutem SBeinefftg übergoffen. S>ann 
ma$t man einen $if$fob bon gehörigem ©al^, ganzem Pfeffer unb 
^eutoürjf örnetn, Sorbeerblättern, einem 3#tymian, e * ner 
3toiebel unb ßttronenf Reiben , legt ben gfif$ hinein unb lägt ifyn 
l / 4 ©tunbe rafcty lochen, toobei man aber, toie bei jebem blauge* 
fottenen ftifö ben ©cfcaum forgfältig abnimmt. 9Ran fe$t i^n bann 
Dorn fteuer, giefjt eine Joffe falte« SBaffer unb SBeinefftg barüber 
unb bedt i^n bis jum Slnrid&ten mit einem Sogen $apier &u. 9Jtan 
giebt baju ©fftg unb Öl, eine bottänbtfcbe Sauce ober Sßeterftliens 
fauce mit SRa^m. Jtalten, blaugefottenen Sad&ä giebt man mit 
Sauce mayonnaise. ÜJton rennet auf bie $erfon 200 bi« 
250 ©r. 2a$S. 

181. Stilett. 

5Die ©trotte ift äufterft fömadbaft; fte toirb aufgenommen, 
rein gef$uppt unb getoaföen, innen leidet gefallen, mit @i unb ge- 
riebener ©emmel paniert, bann in focfyenber SButter, fo bafc fte 
barin fdbhrimmt, gelbbraun gebraten. 3Ran giebt ba^u ©auce 9te* 

6* 
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moulabe ober Äartoffelfolat. SDtan tann bie ©d^olle aud& in ©afy 
toaffer 8 Bis 10 Minuten fod&en unb in jerlaffener Butter geben ! 
unb garniert bann bie ©Rüffel mit Sßeterftlie; bo$ ift bie erfte 3«* ' 
Bereitung borjujie^en. ©d&oßen ftnb Dom Styril Bis ©eptemBer gut. 

182. Äabeljau gebarten. 

9la#bem ber ÄaBeljau 1 ©tunbe getoäffert $at, nimmt man 
i&n, föneibet i&n in Stüde, paniert biefe mit ©i, unter toet$e£ 
man Pfeffer unb ©alj fölägt, bann mit geriebener ©emmel, be* 
tropft fte rei$lt$ mit Sitronenfaft unb Bäcft fte in Butter &eH* 
Braun. 3Dtan gieBt ba$u Äartoffelfalat ober ©auce SRemoulabe, 
Kabeljau fd&medt gut bon DItoBer bis SWai. 

183. ©totfftfdj. 

gu 12 Portionen nimmt man 4 $älften guten, toetfcen, ge« 
toäfferten ©tocffifö, fd&netbet i^n in ©tüdEe, legt i$n in eine ©djüjfel, 
übergießt i^n mit fod&enbem SBaffer, toomöglid? g-lufctoaffer unb 
lägt i^n jugebedft fte&en, bid er ettoaS abgefüllt ift. S)ann jie$t 
man bie #aut aB, reinigt tfyn bon allen ©röten unb läftt tyn auf 
einem SDurd?fölag rein ablaufen. 9iun lägt man x /i W*« 
SBtttter in einem Äafferol &erge§en, f^üttet ben ©torfftfö hinein unb 
lägt tyn barin einige Minuten re#t $eifi fielen, aber ni#t f djmtoren; 
bann mengt man i^n unter junge ©<$otenerBfen, bie man gut &u« 
Bereitet $at (ftefce Str. 208), ober man mengt tyn au$ unter ©alj« 
fartoffeln. 

184. Vertage jtt marinieren. 

SBlan nimmt gute, fette geringe, legt fte 12 Stunben in 
frifdjeS SBaffer unb bann 12 ©tunben in abgelaffene 3Rü$, bann 
ma#t man fte recfct fauBer, Brid&t bie Sargen aus, föneibet ben 
23au# auf, nimmt baS Singetoeibe ^erauS unb (egt fte in eine 
fteinerne Büd^fe, ba^toifc^en einige Gitronenföeiben, Heine gtoieBeln 
ober ©Kalotten, einige SorBeerBlätter, ?Pfefferföwer, einige gtoeige 
Xfämian, Sajtlitum unb einen 3toeig StoSmarin. Sie au« ben 
geringen genommene 9WiI$ rüfyrt man mit SBetnefftg ganj Kar 
unb gieBt fte gu ben geringen in bie 33ü#fe. 9hm focfyt man fo 
biet SBeinefftg, bafj er gerabe über bie geringe toegge^t unb gief$t 
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t(jn hxfcenb barüber. ©ann btnbet man bie Südjfe fefi ju unb t>er* 
toa§rt fte an einem füllen Ort. 9tae$ 6 Sagen finb fte föon gut 
unb fönnen gegeffen loerben. Seim Auftragen garniert man fte 
mit ftaßern, $erl*3toiebeln unb ßitronenföeiben unb giefet fcon 
ber Sritye, unter bie man au$ einige Söffet gute, füfje ©a&ne 
miföen lann, barüber. 

185. f>erUtg8*9hmIai>ctt. 

JRan nimmt tyierju fcfcöne, mtl<$ene geringe, toäffert fte 
24 ©tunben in ioeiefcem SBaffer unb legt fte bann ebensolange 
in füfce 3KtIc$, bann nimmt man fte fcerauä, föneibet bie Äityfe ab, 
fdjneibet fte ber Sange nadj in 2 Hälften unb reinigt fte öon £aut 
unb ©raten, hierauf hnegt man 6itronenf#ale, ßapern unb 
fttoitkln rec$t fein unb untermengt bie$ mit ettoaS ©enf ; bieä 
[tretet man nun bünn auf jebe £älfte be3 #e*ing3, roßt jebc 
einzeln jufammen unb ftedft es mit einem £ol$ftiftdjen $ufammen. 
9tun toirb bie $ertngSmilcty fein getoiegt unb in gutem Sfftg tüd&tig 
gequirlt, bann über bie in einen fteinernen %opf gefristeten 
§eringSroutaben gegoffen unb no<§ reic$lid& flauem unb einige 
ßttronenf Reiben baju get^an. 9la# belieben !ann man audj einen 
3toeig 2^mian, ©afililum, @ftragon, ein Lorbeerblatt unb einige 
Äörner toei^en Pfeffer baju geben; bodj barf biefeS Severe nur 
1 ober 2 Sage barin bleiben. 9la$ 5 bis 6 Sagen ftnb bie 
SRoulaben gut. Sei jbem Auftragen berfelben rü^rt man ettoaS 
feine« ©alatöl unter bie Sauce ober au$ ettoaS füfee, bii e ©atyne, 
tt>obur# bie ©auce einen liebli^en ©efömatf belommt. 

186. ÄreBfe ju fielen- 

@in ©$ocf fc^öne, grofce Ärebfe toerben au£gefuc$t, bamit 
fein Soter barunter ift, getoafd&en unb bann in einen Sopf get^an, 
ber nur gerabe fo grofj ift, bafj fte barin Sßlafc $aben. 3)ann toirb 
ftebenbe« SBaffer barauf gegoffen unb 3 (Sjsföffel Doli ©al) unb 
1 Äfelöffel tooC Äümmel baju gegeben; fo müffen fte bei raföem 
geuer X L ©tunbe reefct übertönen. ®ann toirb baS SBaffer abge* 
goffen, bo$ ni$t gang rein, 200 ©r. frifd&e Sutter unb eine $anb« 
tooH getotegte ^ßeterftlie an bie Ärebfe getrau unb toerben festere 
V 4 Stunbe auf einer Reiften ©teile im Dfen fielen gelaffen, toetyrenb 
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ber 3ctt aber öfter umgefchtoenlt. 3fof biefe Slrt bereitet, toerben 
bie Ärebfe am faftigften. Seim anrieten ftürjt man bie Ärebfe 
mit ber Sauce auf bie ©Rüffel, bamit Don biefer nichts berloren 
geht, legt bann bie Ärebfe mit ben ©eueren nach bem Stanb bet 
©Rüffel )U unb beftreut fte mit ^Jeterftlienblättern. 

187. Rümmer. 

®er Rümmer h>irb / toenn er in ©aljtoaffer abgelöst ijl unb 
bie großen ©eueren abgebrochen ftnb, feiner Sange nach gehalten, 
bann ba3 ftletfch möglichfl groß aus bem ©chtoanj genommen, bie 
Scheren toerben gleichfalls gehalten unb mit bem ©chtoan$ücf 
auf einer ©Düffel jierlich angerichtet. 3Ran giebt nun enttoeber 
hierju bloß ®fftg unb Öl unb eine Sauce mayonnaise ober man 
bereitet auch folgenbe ©auce: Sie fleinften gleifthftücfchen beä 
Rümmers toerben mit ben Stern beSfelben, bie man forgfältig unter 
bem ©djtoanj h ert,or, " mm t/ f ott, * e m ^ 8 b<*rtgefochten ©ibottern 
fein gefioßen, burchpafftert, bann in eine Sttfftette gettyan unb mit 
feinem $rot>enceröl, einigen Söffeln bott fran^öftfehem ©enf, fein* 
gefd&nittener, blanchierter Sßeterftlie, bem nötigen ©alj unb Pfeffer 
gu einer jarten, biefffießenben ©auce gerührt Sie £ummerftücf <hen 
lönnen auch, nachdem man fte forgfältig aus ben Schalen gelöft 
hat, toieber hineingelegt unb mit $eterftlie garniert auf einer 
©chüffel angerichtet toerben ; bie ©auce totrb befonbetS baju gegeben. 
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188. 2>a3 frifdje «emüfe. 

3)ie Zubereitung leiner ©petfe ift fo berfctyiebenartig als bie 
ber ©emüfe; faft in jebem 2anbe, in jeber ©egenb iji bie 3lrt unb 
Sieife anberS unb man !ann fcbtoerlicfc beftimmen, toeld&e 2Beife 
bie befie ift; bie $auptfa$e ift, baß man bie ©emüfe fräftig bereite. 
(Sine §auptregel ift, bafe alle frifctyen ©emüfe rec$t rein getoafc^en 
fmb, bamit aller ©c$mu£, Staufen ober ©cfynecfen abgef ptilt 
toerben; bann giebt man ftc nur teiltoeife in Diel ftarl loc&enbes, 
gefaljened SBaffer. ©iebt man ba$ ©emüfe auf einmal hinein, fo 
fo$t e8 nic^t gleid&mäjjig burefc , ba&er läfjt man erft ben einen 
Seil auflohen unb giebt na$ unb nac$ ba8 übrige ©emüfe $u. 
GS mufc ferner ni$t jugebeeft unb nur leicht, aber rafd) abgetönt 
toerben (mit Sluänatyme be8 Sraunfo^lS, ber im SMaffer $iemlic$ 
toei$ focfyen inufj). 8lbge!oc$t mufe ba8 ©emüfe auf bem ©ur#s 
fc$Iag ablaufen unb mit f altem SQSaffer überfd&toemmt toerben ; alle 
trodenen ©emüfe fiebet man bagegen $ugebecft unb langfam. 

189. »lumentoljl mit ©ierfauce. 

ÜRan pufy ben 33lumenfo&l, läfjt i^n fo biet als möglich in 
grojjen ©ttiefen, tooburefc er ein ferneres 2lu3fe$en behält, unb fefct 
i&n mit &alb SBaffer, $alb 3Ril$, tooburefc er fe&r an SBeifje unb 
Sart^eit getoinnt, ettoaS ©alj unb einem ©tüdfd&en friföer Sutter 
and fteuer unb läfjt tyn 15 big 20 SRinuten lochen. @r barf 
nic^t ju toeiefy toerben , bamit er gang bleibt. Dann quirlt man 
in */ 4 Siter falte fjleiföbrü&e 5 Stbotter unb 2 Söffel feine* 2Bei$en* 
tne^l, füllt ein toenig bon ber Srüfce, toorin ber SHumenfofcl fodjte, 
baju, brüeft (Sttronenfaft baran unb fefct bie ©auce in ein Äafferol 
mit focfyenbem SBaffer, bamit fie barin bis $um Äo<$en lomme, boefc 
tmijj man fte öfter aufquirlen. 9tun rietet man ben Stumento^l 
an unb giejjt bie ©auce barüber; hierbei $at man gu beobachten/ 
bafj man Heine Äityfe Slumenfo^l beim Stanzten in ber ©emüfe- 
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Rüffel fo äufammenftettt, bag fte einen grogen Äotf bilben, too» 
burd& bie ©cfytiffel fc^r an äuSfefcen getotnnt; als 83eleg auf bie 
©Rüffel gtebt man ÄatbSfoteletteS, gebadene Sröädjen, ober man 
gtebt rofyen ©$tnfen baju. Die ©auce ift für 6 ^Berfonen berechnet. 

190. »lumetttoljl mit SSrebSfatice. 

Dev 33lumenfol?l toirb, tote Dörfer befd&ricben, toeidfr gefönt. 
3ur ©auce nimmt man x l % fiiter füge ©a&ne, 3 ©botter, ettoaS 
Hare SDluSlatblüte, 2 Ina^e ©)>etfetdffel 2Seigenme$l, */ t 
löffei öoß Äartoffelmefcl, ettoaS ©alj unb lägt e* bei ^äuftgem 
Quirlen auffo^en; guleftt rü&rt man reid&ttd) ÄrebSbutter barunter. 
SDaf ©emüfe toirb mit ÄrebSnafen unb Äreb§f$toänjen garniert, 
(gür 6 ?ßerfonen beregnet.) 

i 

191. ©Jjttrgclßetnüfe. 

Spargel mittlerer ©röge toirb fauber gepult, in ftngerglieb* 
lange ©tti4<$en gefd&nitten, toobei aSe§ #ol$ige toeggelaffen toirb, 
unb in ©aljtoajfer toä&renb einer falben ©tunbe $iemlic$ toeid? 
gefönt. Stenn bünftft man feine« ÜJle&l in friföer Sutter, bo# 
nur fo lange, bag e8 toeig bleibt, füllt recfct gute ftleifabrü^e 
barauf, bog e$ eine bidflid&e ©auce wirb, unb lägt barin ben ©ßargel 
einigemal auflösen. SefonberS gut fd&mecft er, toenn man frifd&e 
9Jtor$eln beifügt. Seim Slnric^ten fann man bie ©auce au$ mit 
(Kern abjiefcen. SKan rennet auf bie Sßerfon 1 / i bis */ 4 $fb. 
Spargel. 

192. ©Jwrgel mit Staijmfauce. 

SJlan nimmt $ierju frönen, ftarfen Spargel, pufct i$n, bag 
alles §ol$ige abgebt, fönetbet tyn aber nid&t in ©tücfe, unb !o$t 
il?n in ©atyoaffer, big er toetd) ift, lägt tyn bann ablaufen unb 
richtet i$n in einer Slfftette, bie ftößfe na$ innen gelegt, an. Sur 
©auce nimmt man auf 2 Sßfb. Spargel 1 j l Siter Sftafjm, quirlt 
in biefen 4 Sibotter, ba« abgeriebene einer falben Sürone, ben 
©oft berfelben, einen Teelöffel gudfer, einen S^eelöffel Äartoffel* 
me$l, 35 ©r. 93utter unb eine Dbertaffe oon bem ©algtoajfer, 
toorin ber Spargel lod&te , unb lägt bie« unter häufigem Quirlen 
c * oc&en ; aisbann richtet man bie ©auce über ben Spargel an. 
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Sangen, in ©aljtoaffer gelobten Spargel gtebt man aud& Blofe mit 
Brauner Sutter unb gelBgeröfteten, gerieBenen ©emmein mit Sutter* 
fauce ober au* als ©alat mit <5fftg unb öl. gfrifd&geftod&ener, 
jarter (bidfer) ©pargel fod&t 8 / 4 ©tunbe; tft er mehrere Stoge alt 
unb toeniger gart / 1 ©tunbe. 

19S. Sunge §oJ)fetrtetittdjett 

toerben toie ber fleingef^nittene Spargel (9lr. 191) bezaubert unb 
fömeefen bem ©pargel ä^nlid&; au* fie toerben mit 3Rord&eln ju* 
fammen angerichtet (fic^e frifd&e 3Jtord&etn). 

194. Söelfäloljl ofcer ^crjtoljr. 

STOan fd&neibet bie feften S03elfc^fo^lf5)>fe in 93iertel, fd&neibet 
bie ftarfen Stilen ber Slätter ettoaS au«, toäfd&t fie, nimmt ftdfr 
aber babei in a<$t, ba& fie nid&t auSeinanber fallen, unb läjjt fte 
in biel leichtgefallenem SBaffer $albtoei# fod&en, gtefet baS SBaffer 
rein ab unb übergießt ben Äo$l bann mit faltem SSJaffer unb lafet 
tyn auf einem Breiten ©ieB rein abtropfen. 3nbe8 f*tot$t man 
in einem Äafferol einen Dollen Söffel 3Dte$I mit einer rei*K*en 
Quantität Sutter ober Sratenfett ganj hellgelb unb gieBt ettoaS 
feingetoiegte 3tmd&el baju. S)en rein abgetropften Äotyl legt man 
nun toorftd&tiß in baS gett, giebt ettoaS Ilaren Pfeffer baran, füllt 
eä mit gletf#Brtt&e auf, toerfudfrt, ob es genug gefallen ift unb läfet 
ben Äotyl recht langfam bämpfen, toobei man ba$ Äafferol öfter 
rüttelt, bamit er fi<h nicht anlegt, benn burch öfteres Stühren toürbe 
ber Sohl fein gutes SfaSfehen berlieren. Seim 9Cnri<|ten ftreut 
man geriebene, in SButter ^ettgelB geröftete ©emmel barüber, boch 
lann biefe au* toegbleiben. Seit beä ÄochenS 1 ©tunbe. 

195. mofenlo^L 

50lan toäfcht ben Äohl f orgfaltig, focht ihn in gefallenem 
SQBaffer einmal auf, aber ja nicht toeich. hierauf ihut man ihn in 
einen Durchfchlag, übergießt ihn mit faltem Söaffer, läfct ihn rein 
ablaufen unb focht ihn bann in einem Rafferoi mit einem ©tücf 
Butter, gleifchbrfihe unb ein paar Söffetn geriebener ©emmel 
bollenbs toeich; beim anrichten reibt man ettoaS 2Jiu3fatblüte bar* 
über. S)iefer Äohi fehmeeft fehr fein unb jart. (Seit ber 3 u & es 
reitung */, ©tunbe.) 
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196. »rautilo^. 

SDiefeS ©emtife fdjmecft am beften, toenn e8 einigemal leitet 
gefroren ift. SRan ftreift bie jungften, jarteften Slätter bon ben 
Stielen, toäfcht fie rein unb läßt fte in Sat^taaffer fo lange lochen, 
bis fte ftch mit ben Ringern gerbrüden laffen , bann toerben fte in 
laltem SBaffer auSgebrücft unb mit bem Sßiegemeffer ganj fein ge* 
hriegt. 3n «n*™ Äafferol hat man toä&renb ber 3*it gutes, frifd&eS 
§ett, einige feingeftriegte^toiebeln unb einige Söffet SKe^l hellbraun 
geröflet, ^ierju giebt man nun ben Stofyl unb läfjt benfelben eine 
SSiertelftunbe gehörig burcfyfchtoi^en, füllt bann §leifchbrü$e unb 
toomögltch 93ratenbrühe auf, thut ettoaS Ilaren Sucfer, ettoaS 
Sßfeffer, ettoaS Sngtoer unb, toenn eS nötig, noch ettoaS ©al& baran 
unb läfet ihn einigemal recht auffod&en. 9Man garniert i^n bei 
bem 2lnri<hten mit in Suiter unb Sucfer gefchmorten, Meinen ßar: 
toffeln. 

197. (Spinat. 

S)er Spinat totrb gut gelefen, brei« bis biermal in einer tiefen 
©Rüffel ober flehten ÜBanne mit reichlichem 2Baf[er rein getoafctyen, 
bann in ftar! fochenbem, gefallenem SBaffer, nicht &ugebecft, 10 %li'< 
nuten gefocht (nicht länger, benn fonfi berliert er feine grüne garbe), 
bann fogleich abgegoffen, mit laltem SBaffer tiberfpült unb auf bem 
®ur<$f$lag mit bem Schaumlöffel, nicht mit ben ßänben, pari 
auSgebrücft unb llargetoiegt; hierauf toirb er mit reichlicher Suttet 
ober SSratenfett unb einer feingetoiegten 3toiebel gefdjtt>i$t, ettoaä 
SRehl baran geftäubt, noch einige Minuten anziehen laffen unb bann 
fo Diel als nötig fochenbe, ftarte gleifchbrfihe ober auch Sratenbrü^c 
baju gegoffen unb mit ettoaS SDiuSfatblüte getoürjt. Stenn barf 
er nicht hrieber lochen unb mufj Womöglich balb angerichtet toerben, 
toeil er, toenn er ju lange helfe fteht, fein fchöneS, grüne« ätuSfe&en 
verliert. 2Ran garniert ben Spinat bei bem Slnrichten mit fyaxU 
gelochten, in SBiertel gefchnittenen @iern ober Stühreiem. 

Dber man bämpft ben Spinat , nachbem er fein getoiegt ift, 
mit reichlich frifcher Sutter , aber auch nur fur$e Seit, füllt tyn 
bann mit toenig gleifchbrühe auf, ober quirlt ihn ftatt biefer mit 
ettoaS Sahne unb ein paar (Sibottern ab, berget aber aud? faxM 
bie SWuSfatblüte nicht. (Spinat barf nicht länger als Vi ©tunbe 
lochen.) 
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198. So^fefait^ett. 

Siefen fmb bie im grü^ja^re auägefdjlagenen Stoeige ^ er ^ 
Sßtnter eingefd&lagenen £od&Io^lftengel. ©an) jung bricht man fte 
ab, toäföt unb reinigt fie forgfälttg unb Iäfjt fte nur einige SRinuten 
in foc&enbem ©afytoaffer fielen. 2)ann toirb biefeS abgegoffen 
unb man läjjt bie Äo^Ifcimc^en eitoaS ablaufen. 9tun toerben fte, 
toit fte ftnb, ungefd&nhten mit geröftetem 3Re$l unb gleiföbritye fo 
be^anbelt, toie ber $erjfotyl, nur giebt man ettoaS Haren 3 u * er 
baran unb f$toi$t gleich anfangt mit bem SKe^l ettoaS feingemiegte 

199. Söeifelraut 

2)aS SBet&fraut toirb getnerteilt, bie ©trünfe ettoaS auSge» 
fönitten, bo# ntcfct $u tief, bajj bie ©lätter ^ufammenbleiben, bann 
Iäfjt man e3 in ©aljtoaffer toeid& lo^en unb auf bem 3)urcfyfd&lag 
toieber rein ablaufen, gn einem Äafferol röftet man, am lie&ften 
in 6$5}>fenfett ober frtföer Sutter, einige Söffet 3Jte$l, bo# fo, 
bafj e$ toeifc bleibt, giefet Iräftige gleifc&brü&e, ebenfalls ©köpfen« 
brti^e, barauf, giebt ettoaä ©alj unb ßümmel unb ettoaä f einge* 
toiegte 3tote&el baju unb läjjt es auffoc&en. hierein legt man ben 
SBeifefo&l unb läfet i§n ettoaö burd&bämpfen , toobet man ba$ 
Äafferol öfter fd&üttelt, bamit ftdj ba8 Äraut ntd&t anlegt, benn 
toollte man baSfelbe mit einem Söffel umrühren, fo toörbe e3 au«« 
einanber fallen unb fetyr an 2tu3fefyen Verlieren. SKan giebt $ierju 
am liebften ©<$öj>fenfleifd&, toeld&eä man eine &albe ©tunbe üor bem 
Snrtc&ten, toenn e8 toeicjj gelobt ift, in ©tücfe fd&neiben unb mit 
)u bem Äraute legen !ann, bamit e£ barin anjie^t, aud? fann man 
Srattourft baju geben. 

200. ©ebamtfteS föotlraut 

ÜRan fd&neibet bie Ärautföpfe mit einem getoötynli($en 
ntcjfer ober auf einem gettelmejfer toie 9lubeln fein, t&ut in ein 
flafferol frifd&e »utter ober ©c&toeinefett unb ettoaS SBaffer, läjjt 
e* §etfj toerben , giebt ba« gefd&nittene Äraut baju unb bämpf t e3 
bei fleißigem Umrühren &iemlid& toei#. hierauf ftäubt man einen 
falben (gjjlöffel toeifeeö 3Ke^l baran, füllt eg mit einem S&eefötfd&en 
t)oU 28etnefftg unb ebenfotoiel Söeifjtoein auf, t^ut ba$ gehörige 
€alj, ettoaS flargefönittene 6itronenfd&aIe unb einen ©petfelöffel 
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Haren 3uder baju unb lägt eS too^t jugebedEt 1 / 2 ©tunbe langfam 
bämpfen. Statt bcr 93utter ober beS ©d&toeinefetteä nimmt man 
au# ©pecf, fd&neibet i&n in SSürfel, lägt tyn föön gelb auabraten 
unb bämpft in biefem gett ba$ Kraut. 35ie ©^ecfmürfcl ftrcut 
man bei bem 2lnrtcbten über baSfelbe. Stuf 8 Köpfe Kraut rennet 
man ein retc^tid^e^ Siertelpfunb ©ped. £eit be$ Kobens 1 ©tunbe. 

201. ©auerlrÄut 

SBenn ba$ ©auerfraut bei bem Einlegen im ©al$e ober in ber 
©äure re<$t gut getroffen ift, bag e$ einen lieblichen ©ef^macf §at, 
braud&t man e§ ni^t erft im SBaffer aufeufod&en unb biefeä erfte 
Sßaffer toegjugiegen, fonbern man fc$t e3 glei# mit ettoaS SBaffer 
unb reidjftcfy ©d&toeinefett ober friföer Sutter $u, ttyut ettoaS ge= 
fcadte Gttronenfcfcale baran unb lägt eä toeidfr bämpfen. Sine 
SSierteipunbe bor bem 2lnridjten giegt man ein ©lag toeigen 3Bein, 
toortn man einen Kaffeelöffel tooß Kartoffelmehl gequirlt hat, an 
ba3 Kraut, ober man reibt in Ermangelung beS Kartoffelmehl* 
2 rohe Kartoffeln baran unb lägt biefe mit toerfod&en. ©auerfraut 
barf nur in irbenen Söpfen gelobt toerben; in eifernen toirb e$ 
grau, ßitronenföale unb SBein lönnen nötigenfalls auch toeg* 
fallen, ©auerfraut focht l 1 /^ bis 2 ©tunben. 

202. ©oljttCtt. 

3Ran jieht bie Sonnen ab, föneibet fte fein fchtefrtg ober 
bricht fte auch nur in ©ttide unb toäfcht fte. 9U$bann giebt man 
fte nach unb nach ^änbetoei« in ein Kafferol mit fochenbem ©al&* 
toaffer, lägt aber immer jeben Seil Sonnen toieber &um Kochen 
f ommen, ehe man einen anberen Seil baju giebt, toeil fte auf folcfce 
2Betfe glrichmägiger toeich fod^en; f)at nachher bie ganje SRaffe 
Sonnen x j 9 ©tunbe gelobt, fo giegt man ba$ SBaffer bis auf 
toenigeS ab unb t^ut nun ^ierju ein reichliches ©tüd gutes SftinbSfett 
ober frifd&e SButter, lägt bie Sonnen öollenbS toei<h bämpfen unb 
ift &u toentg »rülje baran, fo füOt man bie nötige gtetfehbrühe auf. 
Kur& bor bem änrtd&ten ftäubt man ettoaS 3Jtehl, aber nicht ju fciel, 
baran, giebt getoiegte Sßeterftlie unb SBohnenlraut baju unb lagt 
bie 9)$nen noch einmal auflohen. "Sunge Sonnen bebürfen eine 
©tunbe jum ©artoerben, alte jtoei ©tunben; man fann bei ben 
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Sonnen bie fjlcifd^brü^c ganj entbehren, bod& mufj man, toenn man 
fie nur mit ÜBaffer bereitet, rei#li<$ Sutter ober gett nehmen unb 
mujj bie Srüfce immer furj galten, bamit man ni#t ju biet 9Re§l 
nötig $at. (Sin Söffet 3Jle^I ift für ein ©eriefct für 8 $«rfonen 
Hnreic&enb. Sunge Sobnen toerben nid&t abgelöst, fonbern nur 
mit ^eifjem SDBaffer rec^t rein getoafd&en unb bann gleich mit SSutter 
unb SBaffer ober 33utter unb gteiföbrütye augefefct. 

203. <5J>ar8eflwl)ttett. 

®iefe Keinen Sonnen f<$mecfen am beften, toenn man fie un* 
}et{$mtten, aber forgfam abgetoafeben, gang toeid; in ©afytoaffer 
lod^t, biefcS bann rein abgiejjt, bie Sonnen nur mit fo^enber Sutter 
fötoenß unb fo ju $ifd&e giebt. 

204. (Saure 8<tytteis. 

iDiefe toerben gang toie bie Sonnen 9lr. 202 bereitet, nur bafe 
man hierbei bie ^eterftlie toegläfct unb ftatt berfelben ein paar 
Söffet ßfftg fura toor bem 2lnrid&ten baju giebt; aud? fc&mecfen fie 
no# fräfttger, toenn man baS 9Jte&l ni#t baran [täubt, fonbern 
e3 hellgelb röftet. 

205. Sunfle »o^tten mit mü$. 

§ievju ro erben bie Sonnen fo jung als möglich genommen; 
Don beiben Seiten berfelben jie&t man bie gafer^en borfufctig ab, 
f^nribet bie Sonnen bann fein fd&iefrig, brfi&tfie mit fod&enbem 
SBaffer unb Iäjjt fie auf einem SDur$f#lag toieber rein ablaufen. 
§ierauf bünftet man fte mit einigen Steigen Sofynentraut in reid&* 
li$ Suttcr unb ganj toenig SBaffer toetc^. 2Bä$renb biefer Seit 
quirlt man in laltem 9ta$m 1 — 2 (Sibotter, 1 Teelöffel fcolt Äar* 
toffelme^l, ettoaS 3uier, ettoaö geftofjene SWuSlatblüte, lagt e3 
unter öfterem Quirlen auffod&en unb giefet eS !ur$ fcor bem Sin* 
rieten an bie Sonnen, bie aber nun blofc &eif$ bamit ftetyen bürfen. 
3u biefen Sonnen fömedfen ÄalbSfoteletteS, Srattourft, geräu^erte 
Sunge, rotyer ©$infen, red&i gut. Seim 2lnric$ten nimmt man 
ba3 So^nenlraut tyerauS. 
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206. Sititge ©diotett. 

SBenn man bie Äörner aus ben «Schoten gepretft $at, toafdjt 
man ftc unb fe$t jte gleicb mit ein toenig SBaffer, reiflich frifd&er 
SButter unb einem Keinen ©tüdf Sudfer gu unb läfet jte in 15 bis 
20 Minuten toeic§ bämpfen; bann fläuBt man ettoaS -Dle^l baran, 
Iäfet fte bamit einige SKinuten bämj>fen, füllt fte bann no$ mit fo 
toiel 33rü$e, als nötig ifi, auf unb gtebt ftir$ fcor bem SKnric^ten 
ettoaS Kare SPeterftlie barunter. S u jungen Schoten fann man bie 
gletfcfybrüfye ganj entbehren, fte fömedfen mit Sutter unb SBaffer 
gefacht nod& angenehmer, als mit grleifcbbrü^e. SUte ©cfcoten t^ut 
man beffer, erft mit fattem SBaffer jujufefcen unb fte barin bis jum 
Äoc^en lommen gu laffen, bann baSfelbe abaugiejjen unb jte nun, 
h)ie Dornet gefagt, )u be^anbeln. SBitt man SKö^ren mit unter bie 
Stolen mengen, fo *>erfätyrt man bamit toie bei ben rufftfd&en 
©cfyoten 5Kr. 207 angegeben ift. 3"* b& Äod&enS ift 1 ©tunbe, 
bei alteren Schöten l l / f ©tunbe; bod& ift hierbei nod& )u bemerfen, 
bafj frifdj gepflütfte unb Iur$ *>or bem ©ebraucty auSgefyülfte (Srbfen 
ni<$t allein fc&neffer n>eic^ lochen, fonbern au# biel bejfer fd&meien 
als geftanbene, Sag« öorfcer auSgetyülfte ©d^oten. 

207. ©ctrocfnete ober ritffifd^e Späten. 

SWan fefct biefelben mit faltem SBaffer $u, läfjt fte einmal aufs 
fod&en, giefet bann baS SBaffer ab unb fefet fte bann mit einem 
©ttttf Sutter, einem ©tütfcfcen 3ucter unb auffod&enber tJleiföbrü$e 
%M, läfit fte toeiefc lochen, beftaubt fte bann mit SRetyl, ttyut Kare 
Sßeierftlie baju unb giebt jte toomöglicfc balb auf ben &if$, benn 
bei längerem ©te^en fallen fte fefcr ^ufammen unb Verlieren fe$r j 
an äuSfe$en. SBiH man SJlö&ren fotoo&l unter biefe, als bie juetjl 
ertoä^nten ©c^oten lochen, fo fc&neibet man biefe, nac^bem fte ge« 
f$abt unb getoaföen ftnb, in glteblange, fömale ©tücfdjen, ober 
auc^ würflig, bämpft fte in 93utter, etmaS $>\xitx unb SBaffer totid), 
beftäubt fie ebenfalls mit SRetyl unb mengt jte bor bem Änderten 
unter bie ©c&oten. 

208. ©flöten mit ©totfflffl. 

Diefe ©d&oten toerben mit Sutter unb gfteiföbritye ober SBaffer 
tocich gebünftet, bann 9Jte$l baran geftäubt unb gan) julefct flare 
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speterftlie baran getfyan. 9Kan batf auf btcfe ©#oten, nad&bem 
baä ÜRe^I baran geftauBt ift, nur fe$r toenig 8rtt$e gießen, benn 
toenn ber 6todftfd& batunter gemengt toirb, befommen bie Schöten 
SBrüEje genug. 3)er ©toefftfö toirb be^anbelt tote e$ in 9lr. 183 
angegeben ift. 

209. Sßöljrett. 

2)ie jungen SKötyren toerben gepufct, getoaföen unb bann erft 
länglich ober toürflig gefchnitten (ftnb fte noch fe^r Hein, fo läfjtman 
fte auch ganj), mit Cutter unb SBaffer ober gleifd^brü^e unb ettoaä 
guder in x /* ©tunbe toetch gebampft, ettoaS SRe^l baran gefläubt 
unb jule$t mit ftargetoiegter Sßeterjtlie getoürjt. 3m £erbft ober 
ffimter, too bie Wöhren ntd^t mehr jart ftnb, focht man fte, nach« 
bem fte gefchnitten ftnb, in Gaffer leicht ab, bann fchtoifct man in 
gutem $ttt 1 ober 2 Söffel -Iftefyl gang lichtbraun, ttyut hierein bte 
Wlöfyxen, gtejjt fjleifchbrühe ju unb lägt fte toährenb einer ©tunbe 
toetch foc^en; julefct giebt man ^eterftlie baju. 

210. ÄoljlraM. 

©er Äo^Irabi toirb geföält unb enttoeber in feine ©cheibchen 
ober in Streifen gefchnitten, toie man ben ©peef jum ©pitfen ber 
traten fchneibet, alles §oIjige an bemfelben toirb jurütfgelaffen, 
bann toäföt man ihn unb focht ihn in ©aljtoaffer einigemal auf 
ober brüht ihn auch nur, toenn er noch ganj jung ift unb bringt 
il;n auf ben 3)ur$f$lag, bamit er rein ablaufe, hierauf focht man 
ben Äohlrabi in ettoaS $ett ober Sutter unb guter ^(etfehbrühe 
tt>et<$; baS feine ©rüne, ober bie $er$blätt#en be3 ßohlra&i brüht 
man unb lagt e3 ein paar SRinuten in bem feigen SBajfer fielen, 
bann brtieft man e$ in faltem SBaffer aus unb toiegt e$ gröblich» 
@in ©tfiefchen frifebe Sutter ober gute« SRinbSfett lägt man nun 
in einem {(einen Äafferol h^ifJ toerben, fchmort ba3 ©rüne barin 
ein paar Shtgenblitfe unb garniert &ule$t bie angerichtete ©Rüffel 
bamit. Sn ben toeichgefochten Äohlrabi ftäubt man 1 — 2 Söffel 
üftetyl, ober man röftet in ettoa3 33utter einen Söffel geriebene 
©etnmel unb */ Söffel 3Rehl fd&ön h^lb, füttt bie« mit »rüfje 
auf, lägt ed fämig fochen unb giebt biefe bidfliche SJrühe gu ben 
Kohlrabi. Seim Anrichten lann man bie« ©emüfe jur 9$erf<hönerung 
mit öutterflöfjchen belegen. 3)er Äohlrabi ift bon gohanni bis 
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ÜKic&aelig am fdfrmactyaf teflen ; mitten im Sßinter t^ut man too$l, 
benfetten enttoeber am Slbenb borget ober toenigftenä frü$ ein paar 
©tunben bor bem 3«f^en ju fäneiben, tyn ju fallen, red&t unter« 
einanber gu mengen unb jugebecft fielen ju Iaffen. Slauer ßotylraii 
ift jarter als ber grüne. 

211. ftotyrfitai. 

3)iefe toerben na$ Seiteben enttoeber in ©treiben ober in 
Streifen gefd&nitten unb rein getoaföen. §u 5 ©tücf Äofylrüben 
nimmt man 2 ©petfelöffel boH3u<fer unb läjit i§n in einem Äafferol 
mit ettoaä SBaffer Itdjtbraun fteben, bann t$ut man bie gefcfynittenen 
Äotylrüben hinein, giebt ettoaS ©#öp3* ober reineS SRinb^fett baju 
unb lägt fic ioeicfc fdjmoren. 9ia# ©utbünlen ftäubt man fte nun 
mit 9Re$l ein, füllt fte mit gleiföbrü&e auf unb focfct fte ganj toeicfc, 
toobei man jebo$ ba$ Äafferol rüttelt unb fötoenft, um ba$ 9m 
legen ber Stüben )u bermeiben. Seim Slnrutyten toür^t man fte mit 
©alj unb Pfeffer. 311$ 3 u fiwf e BWBt wan gdoc^teS ©$öpfenflei|dj 
ober 6d?ö)>3foteIette$, au$ gepölelteS, gebratenes ©djtoeinefieifö. 
®ie gelben SRüben ftnb bie beften. Seit beS Äod&enS bis 
2 ©tunben. 

212. Slote ütüben. 

5Die roten Stüben ioerben rein getoafc&en unb bann in ©afy* 
toaffer toeicfc gelobt, hierauf pu$t man fte rein ab, f$neit>et fte in 
©Reiben unb toiegt biefelben gröblich 9tun läjjt man in einem 
Äafferol frifd&e Sutter, ober no# beffer reines StinbSfett aufzeigen, 
rü^rt hierein einen Söffel SDtetyl ganj glatt unb giebt baju ettoaä 
fauren SRa^m ober in Ermangelung beSfelben ettoaä ÜJlilcfc unb 
einen Söffel (Sfftg, tfyut bann bie getoiegten roten Stüben fyinju, 
giebt ein Lorbeerblatt unb einige SWeutoürgförner hinein unb lä&t 
eä nod) x /i ©tunbe beimpfen; toirb ba$ ©emüfe $u bief, fo giebt 
man toäfcrenb be$ Dampfen« einige &nricfctelöffel bollgleifc$brü$e 
baran. SJlan ifjt bie roten Stüben au Stinbfleifö ober Srattourfi. 

213. Seitotoer ober 3Jtarttfd)e SRüften. 

S)iefe toerben gut gefd&abt unb bie großen barunter einmal 
jerfcfymtten, bann mit lautoarmem SBaffer rein abgetoaföen unb in 
lo^enbem einmal aufgeloht. £>a3 SBaffer ßiefjt man bann rein 
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06, fe$t bie ftübcr)en Herauf mit einem Städ Sutter unb focr)enber 
gleifcbbrüfce, ober in Srmangetung berfelben aud& nur mit SBaffet 
überS geuer unb lägt fie giemluh toeic^ bämpfen. 2)ann nimmt 
man ungefähr )tt 2 Siter foldjer Stöberen 65 ®r. Haren 3"^/ 
fo$t biefen mit ein paar Söffet Sßaffer ^ocfcbraun, ftäubt 2 Söffet 
2ßei§emnefyl baran unb lägt bieä ein paar Slupenblide mit fömoren. 
Sann füllt man Don ber SBrüfye, ftorin bie 9lübc§en lochen, einige 
Snrifyeldffel bott auf ben Sucfer mit Wefcl, lägt e« einige Minuten 
auflösen unb giebt biefe fämige Sauce über bie SRübc&en, bie nun 
boBenbS toeiety barin bämpfen müffen. — Die SRübdjen nur mit 
SBafler, in ©rmangelung ber Srleifdjbrü&e, gefönt, fcfcmecfen fräftig 
unb gut unb man toirb bie ^leifcbbrü^e toenig toermiffen. 3Ran 
giebt biefe SRübcfcen $u gebratener ©and ober geräucherter ©änfe* 
bruß, $u ror)em ©d&infen, Schöpfen* ober Stinberbraten. Seit beä 

Stoi) eng 1 1 / 9 Stunbe. 

■ 

214. ©djtoarjtaMräeltt. 

SEBä&renb man fie fc&abt, mug man fte in laues SEBaffer mit 
ettoaS Sjjig unb 5fle^t legen, bamit fte toeig bleiben, bann foc&t 
man fte in ©aljtoaffer unb einem Stücf dutter toeieff unb lägt fte ab* 
laufen. Dann f<fcmü$t man einStüd frifcfye öutter mit einem Sglöffel 
3Jlet)l gelb, jerrübrt e$ mit fodjenber gflcifcfybrfilje, giebt etmaS 
?iftg unb SKuSlatblüte baju, bämpft bie SBurgeln barin auf unb 
"tyrt fte bei bem Anrichten mit einigen ©bottern ab. Seim ©infauf 
*er ©^toarjtourgeln mug man befonberS barauf fefcen; bog fte bon 

nnen re#t toeig ftnb unb toenn man fte jerbrid&t, ein toeiger milefc 

^nlictyer Saft herausfliegt. 

215. 3tarfe6eltt. 

3u 6 bis 8 Portionen nimmt man ebenfobiel groge, frifd&e 
3^iebeln, fdjält unb föneibet fte unb ttbergiegt fte eintgemal mit 
ioefrenbem SBaffer, toobei fte jebesmal eine ÜBeile gugebedh fielen 
müffen. Dann lägt man [te gang rein ablaufen, tfcut fte in ein 
Äafferol, giebt einige Söffet gutes Sratenfett unb einen Söffet ge« 
ftogenen ftümmel bagu unb lägt fte bamit eine Stertelftunbe fömoren. 
2U$bann gtegt man §?leif<$brü$e gu unb lägt bie grotebetn ooltenbS 
toei$ lochen , bterauf giebt man 2 Söffet geriebene Semmel fctnju, 

7 
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lägt bie Rebeln no# einmal auflösen unb rietet baö ©emüfe 
an. $ag ©rüne ber Stoiebeln toirb bei btefem ©ertc^t mit ge* 
f od) t, man igt e3 gu getontem ober gebämpftem ©c&öpfenfleifö. 

216. $eterfWe alö »ernfife. 

$ier)u nimmt man too möglich junge Sßeterftlie, lieft unb 
träfet fte unb überbrüht fte einmal mit fod?enbem SBaffer; bann 
btüdt man fte au£ unb fcfcneibet fte mit bem SBiegemeffer fein. 
SEBäbrenb biefer ßeit röftet man in friföem SRinböfctt ober Sutter 
2 — 3 Söffel geriebene ©emmel unb 9Jte$I ganj fceHgelb, t&ut bic 
^eterftlie baju, füllt fte mit guter g[etfc^brüJ?e auf unb f o^t fte 
toeid&, aber nid&t $u lange/ toetl fte bann i&re fd?öne, grüne garbe 
berliert. SRan giebt &ier$u gelobtes SRinbfleif ober stauben unb 
belegt ba« ©emüfe na# Seite ben mit 33utterllögc&en. 3n bieten 
©egenben fod&t man bie fßeterftlie auf biefe SBeife aud& ungetoiegt 

217. ©eHerie als ©emüfe. 

SMe ©ellerielöpfe toerben geföält, getoaf^en unb in ©Reiben 
gefd?nttten, bann loc&t man fte in ©algtoaffer leidet ab, giegt biefe* 
ab unb füllt Iräftige gletfcfybrüfye auf, fügt aUbann etfraä toei^ 
ger ofteteö SKe^l unb geriebene ©emmel $tnju unb lägt ben Sellerie 
DoIlenbS toei<& !o$en. Ober man lägt bie Settertef Reiben im Salj» 
toaffer völlig toei<$ lochen unb giebt fte naef^er in eine Sutterfauce 
(f. b. Saucen), ber man ettoa« toon bem ©ellerietoaffer beifügt, 
toürgt fte mit ettoaS 3Jlu8fate unb lägt fte bis jum Einritten nur 
$eig fielen, nic^t toteber fod&en. 9Ran giebt baju Stinb* ober 
Äalbfleifö. Seit beS Äo#en3 l 1 /« ©tunbe. 

i)i O flfl -fcl tj M * a fr y M ff 

Äio. zörunncuuctic. 

SRan pflücft bie Slätter toon bem Stiele, toäföt fte ab, über« 
brü&t fte mit fo<$enbem SBaffer, legt fte bann nochmals in falte* 
SB affer, lägt fte gut abtropfen unb ^adt fie grob, hierauf t{>ut 
man fte mit einem ©tücf frifeber »utter, ettoaä gertebener ©emmel, 
©alg, «Pfeffer unb «Diuäfatblüte in ein Äafferol, lägt fte einige 
ÜRinuten anjie^en, giegt bann ettoaS gute gfleifd&britye barauf unb 
giebt fte ju ÄoteletteS ober »raten als ©emüfe. 
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219. 3rrifd)e mtt> trockne 9Bordf>efo. 

5rifc$e 3Ror<$eln müffen mit fo$enbcm SEBaffer gebrüht 
toerben, bamit fte biegfam toerben, benn fonß brechen fte bei bem 
Baffen; bann toerben bie fanbigen Stiele abgeschnitten unb bie 
Wormeln Don allem Sanb, bet innen ft$t, gereinigt, bann fc&neibet 
man bie größeren einmal burdfr, toäföt fte in laltem SEBaffer unb 
brflcft fte triebet rein au«. 9tun t$ue man fte mit einem rei$li$en 
©tücf Sutter in ein Äafferol unb laffe fte fo lange fömoren, bis 
jt$ feine Srfitye me&r $eigt. Dann füllt man fte mit fiatler §leifc§» 
brü^e auf, foc$t fte barin eine furje 3eit, jie&t fte mit ein paar 
©ibottern ab unb brücft ben Saft fcon einer Gttrone baju. Ober 
man ta|t ©er unb 6itronenfaft toeg, ftäubt ettoa« 3Re&l baran 
unb gtebt gule^t Hare SPeterftlie baju. 3)iefe$ ©emüfe föntecft 
W 0rt SU frifdfrer SRinbSjunge, gebünfteten Rauben ober ftalb«* 
foieletteS. Sie trocfenen Wormeln toerben mit laltem SOBaffer 
$ugefe$t unb eine Stunbe gelobt, bann fc&üttet man fte auf einen 
25urd?fcfylag, Wneibet bie Stiele ab unb bie SWorcbeln in einige 
Stüde unb toäföt fte fo lange , bt« ba$ SEBaffer nidtjt me$r trübe 
toirb, bann foc$t man fte in ftletföbrü&e ober fd&mort fte bor&er 
in Sutter toie bie friföen 3Ror<|eln. 

220. e^amtJtgttottö naturelle« jmn 9HnbfIetfdj. 

§ierju nimmt man 3—4 $änbe Doli reingepufcter unb Hein« 
fjefömttener 6&aml>ignonS, toäfcfct fte in frtföem ffiaffer, brücft 
fte rein au« unb fömort fte mit 120 ©r. Cutter fo lange, bis ftcfc 
toenig Srüfye $eigt, giebt nun ettoa« flargefdjnittene 3miebel baju 
unb täftt fte bei immertoftyrenbem Umrühren mit toerbünften. Sann 
rü^rt man 2 (Sfelöffel feine« ÜHetyl barunter unb füllt e3 mit fo 
btel guter gleiföbrütye auf, al$ nötig ift, bamit e« nic$t gu biet unb 
niety gu bünn ift. Äurj toor bem anrieten t^ut man ettoa« Maren 
Pfeffer, flare Sßeterftlie unb ba« nötige Sal$ baran. 

221. ©tcittJMae. 

3)iefe toerben enttoeber ebenfo toie bie Dörfer befdfrriebenen 
e^ampignon« ju 9linbfleifc& mit $leif$brü$e gelobt, ober man be* 
reitet fte auf einfachere %tt SKan pu$t unb toäfctyt fte, fönetbet 
fie einigemale bur# unb fo$t fte in Saljtoaffer 1 / 4 Stunbe lang. 

7* 
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2)ann gtefet man ba« SßSaffer ab, fcbnetbet bie 5|5tlge fleintoürfltg 
unb fömort fte eine SEBeile in Suttcr, herauf ftäubt man Wety 
baran, läfjt e$ an^en unb füllt e$ mit bem SEBaffer, worin bie 
Sßilje fönten, auf. Seim Slnrifyen giebt man, tote oben, flarcn 
Pfeffer, flare ^eterfüie unb ©al$ baju; man giebt baju geräu^erte 
Sffiurft, roben ober getonten Samten, ober talt aufgefebnittenen 
©raten. Sei ber SBabl aQer $t^e unb @$toämme gum 9Äerfimfen 
fei man fe$r toorftc&ttg unb ne^me nur folebe, bie man fennt unb 
bie feinen gtoeibeutigen ffierueb unb feine auffallenbe, unbefannte 
©eftalt baben. ©enau angepeilte groben fcaben ergeben, bajj ba$ 
früher für probat geltenbe Littel, mit ben tilgen eine ßtoiebel ober 
einen ftlbemen £öffel ju fodjen unb an ber fd?toar$en ober grünen 
gärbung berfeiben bie ©cbäbli<bfeit ber Sßtlje $u erfennen, ein 
trüglie&eS ift. SDlan föchte gute unb als giftig befannte $tl$e, 
Don jeben bie £älfte, mit 3nriebel unb ©ilbeilöffel ^iemlic^ lange, 
bo<b S toie ^ u "b Söffet blieben roeifc, ja felbft bei bem ßodjen 
nur giftiger $U$e mit biefen ©egenftänben, ftellte fi$ fein anbereS 
SRefultat fcerauä. 

222. eierfdjtoamme ober ^Sflfferlfnae* 

SMefe Keinen Spilje, bie ee immer in SKenge giebt, fo<bt man 
in ©alatoaffer toeieb, giefet ba$ SBaffer ab, tbut ein ©tücfc&m faW* 
Sutter, etroaä ^Pffffer, ©alj, getoiegte $Peterfilte baju unb lagt fte 
5 Minuten bünften. ann fe^t man ettoad 2Jiet)l gu unb gUfit 
noeb etroaä SouiUon baran. 3Ran giebt fte gu Sraten, gebadener 
Seber unb 3tint>fleifc&. 

223. ßeiUjiger allerlei. 

©iefe greife ift am toorjügli^ften im grür)ia$r, roo man alle 
baju nötigen ©emüfe jung unb jart tyaben fann. 9Jlan nimmt 
einen Suppenteller ©ebotenförner , ebenfoDtel feingefebnittene 
Wöhren unb Äoblrabi, roäfät e$ unb t^ut jebeä für fi$ mtt 65 ©r. 
Sutter, etroaö ßudter unb einem Söffel Söaffer in ein Äafferol unb 
lägt e$ toeiefc bünften. (Sinen Suppenteller fauber gefügten Slumen* 
fobl läfet man in balb SSaffer, &alb SRtlcb mit etma* ©alg unb 
©utter ebenfalls toeiety toeben, forgt aber, bafj er febön gan3 bleibt 
unb l&fit ibn bann ablaufen. ®uten, garten ©pargel pufct unb 
febneibet man, brüt)t ir)n bann einigemal unb loty i^n in $letf$< 
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btü&e tt>etd^. Unterbeffen &at man 1 / 2 ©d&ocf Ärebfe gefotten, triebt fte 
au« unb jm$t bie SRafen ganj fauber ; bie ©(btoänje toerben eben« 
fall« forgfältig au«gebro#en unb nebft ben SRafen einfitoeilen bei* 
feite gelegt. Die ©dualen ber Ärebfe (mit äü«nabme ber Seiber) 
toerben geftofjen unb mit einem rei(&li<$en ©tüdE Stattet in einem 
Äafferol unter ftetem Umrühren fo lange gef$mort bi« bie Statter 
fieigt. 2)ann giefct man bur<$ ein ©ieb ettoa« batoon auf bie au«* 
gebrochenen Ärebsfd&toänje. 3 n ^ übrige Statter im Äafferol 
giebt man 2 Söffe! feine« 3Jte&l, lägt e« einige SRinuten bünften, 
t^ut bie Seiber Don ben Ärebfen hinein unb füllt e« mit Stinb«* 
ober §ü$nerbrütye auf, läftt e« red&t langfam lochen, ftrett&t e« 
butd) ein feine« ©ieb unb tbut nun fämtlid&e fertiggemaebte @e« 
müfe hinein, loftet e« toegen ©afy unb sjudter unb [teilt ba« ßafferol 
too&l jugebetft auf eine Reifte ©teile, o&ne e« jeboefy um^urü^ren, 
bomit alle ©emüfe ganj bleiben. S3on 100 @r. gu ©$aum ge* 
rfi^rier Statter, 4 ©tboitern, bem ©<&nee toon 4 (Siern, ein toentg 
Gitronenfd&ale unb ÜRu«late unb toon geriebener unb burd&geftebter 
Semmel ma$t man einen £eig, ber me$r toeidfr al« feft ift, füllt 
mit einem Seil bie Äreb«nafen unb bädEi fte in Statter hellbraun. 
SJon bem anberen Seil mad&t man Heine Älöj$en unb fodjt fte in 
gfleiföbritye. 3lu# nimmt man 2 $&nbet)oU friföer 3Rord&eln, 
reinigt unb brü&t fte unb lägt fte in fteigenber Statter toeiefc btinften. 
hierauf rietet man ba« allerlei an, belegt bie ©d>tiffel am 9ianb 
mit ben Äreb«nafen, in ber 9J?itte bie Wloxtyln, bie Älöfjcfyen unb 
Ärebefdjtoän&e fo jierlidj toie möglich unb begießt e« mit ber ßreb«* 
Butter, toorin bie ©$toän)$en lagen. §u biefem Sltterlei giebt 
man alte unb junge £ityner, 9tinbfleifd&, 3tinb«junge, Äotelette« 
unb gebaefene ©ebrö«$en. 

224. ©alsfartuffeln p lod&en. 

3Ran fd&ält bie Kartoffeln, fefct fie mit SBaffer unb Saig auf 
rafd&e« fjeuer unb io$t fie nur eben gar, giefjt fte fdjnell ab, nimmt 
ben SDedtel ab, lägt fte eine SDlinute lang t>erbamj>fen, f e$t fte toieber 
jugebedt auf« geuer, fötoenft fte um unb rid&tet fte red&t tyeifj an. 

225. Äartoffelftürf^cn. 

2Ran fd&ält Kartoffeln mittlerer ©röfje, fd&neibet fte in SSiertel, 
toäfd&t fte rein unb gtefjt bann red^t f od&enbe« SBaffer barüber, toorin 
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fie jugebecft l / 4 Stunbe fielen mfiffen. 2)ann läßt man fte tein 
ablaufen, föüttet fte in ein Kafferol, gießt lotfenbe gteifc^brü^c 
barüber unb läßt fte aar lochen, bo$ fo, baß bie Srüfce Kar bleibt. 
Kurj bot bem 9nri$ten t&ut man na# öelieben enttoebef fein* 
tofirflig gefänittene unb in 3fett geröftete guriebel, ober Kate Sßetet* 
ftlie, ober ettoa« getoaföenen Kümmel an bie Kartoffelftücf ($en ; 
man giebt fte }u 3tinb* ober Sd&öpfenfletfö. 



226. ©nitre ftartoffelftütf($ett. 

3Han !o$t bie Kartoffeln in ber ©c$ale; fcä^renb biefev 3«t 
röfiet man in einem Stücfcben Jett ober Cutter einen Söffel 9Jte#, 
bo<b fo, baß e$ $eKge(b bleibt, giebt bann eine tteingefc&nittene 
gtoriebet baju, bie ein paar Slugenblide barin anjie&en muß, füSt 
e* nun mit ©raten« ober gleiföbrülje unb ettoa« SBeinefftg auf, 
febneibet 1 ober 2 gefdjälte, faure ©urfen in Scheiben unb läßt fie 
in ber Srtifye mit auffegen. 2)ie Kartoffeln fcfcält man, toenn fie 
to«t($ ftnb, föneibet fte in Viertel, giebt fie gletcb in bie Sauce unb 
läßt fie batin einmal auflohen. Ober man !o#t fte Don ro^en 
Kartoffeln, läßt fcterju toütfltggefönittenen ©pecl au«, ober ma^t 
gute« gfett $eiß, mac&t barin retcbli^ fringefönittene gtoiebeln gelb, 
burc^tü^rt bie« mit fo$enbem ffißaffer, ©alj unb ettoa« Pfeffer, 
fod)t barin bie gut gehalten unb getoafd&enen Äartoffelftücf^en 
toeieb, giebt i&nen bann mit (Sfftg bie nötige Säure unb, ift bie 
Srü^e ntebt fämig genug, giebt man ettoaS gelbgef$toi$te£ 5J?e# 
baju. 9Ran giebt fte gu friföer 2Burft, Srattourfl, gleifd&Köß^en 
unb aufgewärmtem ©raten. 



227. ©efdjmorte Kartoffeln. 

SDtan foebt bie Kartoffeln in ber Schale fcalb toei<$, föält fte 
bann, läßt fte, toenn fte Nein ftnb, gang, fdmeitet fie, toenn fte 
groß ftnb in Siertel (bo<& barf man nie groß unb Kein untereinanber 
fömoren), bann läßt man fte in einem Kafferol mit rei(&li<& gett 
ober frtfe^er Cutter fömoren, giebt etwa« feingetoiegte gmiebeln, 
©alj unb Pfeffer baju, fötoenlt fte fcäuftg unb toenn fte $eB* 
gelb au«fe^en, rietet man fte an. SDtan fann bte Stoiebel au$ 
toeglaffen. 
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228. «rtotfene ftartuffeln mit fcerittg. 

5Die Äartoffeln toerben abgelocht, gefd&ält, in btinne ©c&eiben 
gefönitten unb in eine bleierne ober irbene, rei$li$ mit Sutter 
auSgeftrid&ene Sadform mit gering unb f rifdjer Sutter eingemietet. 
2luf jtoet Siter Äartoffeln red&net man 225 @r. Sutter unb 
3—4 geringe; bie geringe toerben gut auSgetoäffert, ausgegrätet, 
toürflig gefdjnitten unb mit ber Sutter unb ben Äartoffelföeiben 
abtoec&felnb in bie Sacf form gelegt. Oben barauf müffen Äartoffel* 
treiben unb SJutter fommen, bieg beftreut man reichlich mit $J$ar* 
mefanläfe unb bädt bie ©peife, big fie oben föön gelbbraun ausfielt. 



%xo&eue #emufe. 

229. ©rbfen. 

Ginen Siter (Srbfen lieft man abenbS bortyer, toäfd&t fte unb 
quellt fie mit 2 Siter SBaffer bie Stacht binburc§ ein. ÜRit bem* 
felben SBaffer fefct man fte ans geuer unb Iä&t fte f o<$en ; bann 
giefjt man baS 2Baffer be&utfam ab, giebt noc& einmal ebenfobiel 
anbereS !o#enbeS SBaffer barüber unb lä&t fte nun fo lange fod&en, 
bis ft# alle hülfen ablöfen; bann treibt man fte burefc ein ©ieb, 
ba& fte toie ein HdeS 9RuS ftnb, t$ut ©al&, ettoafi Pfeffer unb reiefc 
lic& gutes, frifc&eS fjett baran unb fteßt fte bis jum 2Inri#ten red&t 
f?et^. SBenn fie angerichtet ftnb, übergießt man bie ©Rüffel mit 
brauner Cutter, toorin enttoeber fletngefctynittene 3^^^ ober 
geriebene ©emmein geröftet ftnb, ober man giebt au$ toürflig ge* 
fönittenen, geröfteten ©ped barüber. Seit ^ Äod&enS 2 bis 
3 Stunben. 

280. ginfetu 

SDie Sinfen toerben ebenfalls gelefen, toomöglitfc in glujitoaffer 
getoafdjjen unb einige ©tunben eingequellt. Stenn fot&t man fte 
to«i<&, giebt i&nen aber, toie ben (Stbfen, no# einmal anbereS 
lo^enbeS SSaffer, bod& barf man fte nur be&utfam umrühren, bamit 
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fte ganj bleiben. Dann gießt man einen Xet( beä SßafferS ab unb 
giebt, toenn man fte bat, eitoaä Reifte Sratenbrübe barüber unb 
Iä&t fte auffoc&en. Unterbeffen röflet man in einer reitfclic&enDuan* 
tität »ratenfett einige Söffet üott 9Re&l föön frotfbraun, läßt barin 
Ileingefcfcnittene 3toiebeln eine SBeile mit fcerfd&toifcen, giebt e$ )u 
ben Sinfen, nebft bem gehörigen ©alj unb ein ober 2 Waffen feigen 
■Jßeinefftg unb fteQt fte bis gum Slnricfcten auf eine tyeiße ©teile. 
Stele t&un aucb gern nocfc einen Söffet ^Pflaumenmus an bie Sinfen. 
3eit be* ÄocfcenS 2 bis 3 ©tunben. 

231. SBetfee Sonett. 

SDiefe Serben toie bie Sinfen gelefen, getoafd&en unb mit laltem 
glußtoajfer an« gfeuer gefegt; toenn fte $iemli<$ toetcb getobt ftnb, 
toirb baä SSBaffer ab« unb bie ^leifcfybrü^e baran gegoffen, tofirflig* 
gefönittener ©etterte unb ettoaS sjtotebel mit baju getfyan unb 
barin toottenbs toeiefc gefönt. Äur& bor bem Stundeten rityrt man 
ettoa« in gutem gett gang toeiß geröfteteS SBle^l barunter ober 
ftäubt e$ au$ nur baran. 

232. 9teiS alö ©emirfe. 

(Sin $albe3 Sßfunb Steig toirb ge(efen / getoafdfren, jtoei* 6i3 
breimal $eiß abgebrüht unb bann no# einmal ta(t übergoffen. 
SBenn ber SteiS nun abgelaufen ift, gießt man einen Snri^telöffel 
Doli fräfttger gleifd&brü&e baran unb läßt i&n anquellen, bann 
füllt man na$ unb na$ immer me^r gleiföbritye baju, baß er bie 
nötige ©i<fe $at; man barf i^n nid&t umrühren , fonbern nur 
fd&toenlen, bamit er fäön ganj bleibt. 3" */ 4 ©tunben ift er böffij 
gar gelobt. @r fömetft aud? fe^r gut, toenn man einen falben 
ßopf ©efferie ganj fein gefönitten mit baran tfyut ober i$n bei bem 
änrid^ten mit geriebenem Sßarmefanläfe überftreut. 

233. Srfttt^eti. 

SBenn bie ©räumen rein abgelehnt ftnb, läßt man fte in 
Iräftiger gleiföbrübe langfam toeiefc f o^en, barf fte aber ebenfall« 
toenig ober gar md&t rühren, bamit fte nid&t muftg toerben. 6ie 
müffen eine ©tunbe lochen. Äurj bor bem Slnrid&ten tyut man 
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bie Ileingefd&nittene ©djale einer falben Zitrone unb ben Saft ber= 
felben bagu unb quirlt fte mit ettoaä toeifcem SBein unb ein paax 
©botiern ab. SKan lann bie ©räumen au$ )u einem feineren 
®eri$t mad&en, toenn man ftatt ber Sier unb be« SBeine« SKord&eln 
unb SutterfUftäen nimmt unb ßrebsbutter barauf anrietet. 

234. SRubelti ju ©emüfe unb ©uWiett. 

Um SRubeln au einer Sd&üffel für 6 Sßerfonen gu mad&en, 
neunte man 50 @r. friföe SButter, eine 9Refferft>ifce Dott Saig unb 
6 (Sibotter, rfityre biefe gufammen gu @$aum unb t^ue bann fo 
Diel feinet Wltfyl bagu, baft e$ ein gang fefter, trodener $etg toirb. 
Stadlern man biefen Seig red&t burd&getotrft bat, teilt man tyn in 
Stüde unb treibt Don biefen gang bünne jtucben mit bem 9%oK^oI^ 
auf, bie man, toenn jte fertig ftnb, auf ein Sacfbrett legt unb eine 
$albe ßtunbe fielen läfct. 9lun fäneibet man mit einem re#t 
Warfen -Keffer au« biefen Rucken gtoeifingerbreite Streifen, legt 

3 bis 4 aufeinanber unb fcfyneibet barauS feine, gleichförmige 
Rubeln. SWan fod^t biefelben bann in fo$enbem 6al$toaf[er eine 
$albe Stunbe, legt fte bann gum Ablaufen auf ben 3)urd?fcfylag, 
giebt jte in bie fod&enbe gleifäbrtibe unb richtet fte an. SBä^renb 
be$ Äo<ben§ im Salgtoaffer mufe man fte mit bem Duirl einigemal 
be&utfam in bie $öl?e nehmen, aber ni$t rühren, unb baS ßafferol 
Rütteln, bamit bie SJtubeln nic^t Kumpig lod&en. Dber man ma$t 
ben Shibelteig geringer unb reebnet hierbei auf 6 bis 8 Sßerfonen 

4 gange ©er, 8 Speifelöffel DoK 3Rild&, ettoaS Saig unb fo Diel 
SRe^l, als bie 3Rild& unb bie @ier annehmen. ©aS -Dte^l giebt 
man in eine Sd&üffel, ma$t in ber SWitte eine Vertiefung, giebt 
3Ril$ unb @ier hinein, rtifyrt mit bem -Keffer biefeS gu einem 
leidsten Xeig, giebt benfelben bann auf eine Äudjenbecfe unb mac^t 
bafcon mit ben $änben, toä^renb man immer SWe^l guftreut, einen 
gang glatten, feften £eig. 3e läng** unb fteifer berfelbe »erarbeitet 
iji, befto beffer toerben bie 9tubeln. 

235. SJlaccanmt. 

SWan neunte 1 $fb. SBtaccaroni (bie beften ftnb bie ed&t ita* 
lieniföen), bred&e fte in ungefähr gtoeijtngerglieblange Stüie, fefce 
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fte mit 2 Vi Siter lodbenbem SBaffer, 1 «fclöffel ©al& unb 65 ®r. 
Sutter ans geuer unb Io<$e fte in einer falben Stunbe tt>ei<$, bo<$ 
ja titelt, bafc fte muftg toerben; fte müffen föön gang bleiben. 9ttra 
lägt man fte rein ablaufen, nimmt eine paffenbe ©Rüffel, legt auf 
ben 83oben einige Scheiben frifd^e Sutter, giebt bann eine ©cfytd^t 
3Jlaccaroni bar auf , bann toieber ettoaS 93utter unb fä^rt fo fort, 
bis bie üttaccaroni alle jtnb unb bie @$üf[el t>oK ift, )u oberft mujj 
aber Sutter lommen. Sann fe$t man bie ©Rüffel in bie fyeifce 
Sftö^re unb lägt fte */ 4 Stunbe flehen, bo* bürfen bie SWaccaroni 
nit|t baden , fonbern nur $eif$ bleiben. 8etm %nri$ten toerben 
fte in berfelben Scbtiffel )u 5Eifd& gegeben, ftarf mit Sßarmefantafe 
beftreut unb aufjerbem no($ geriebener Sßarmefanläfe in einem 
2lfftettcfcen baju gegeben, fotoie tleingetoiegter, gefönter ober auf« 
gefetynittener ro^er S^infen. 
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236. ©etoitynlutje braune ©auce. 

3»an töftet in 125 ®r. »utter obet gett 2 fiöffel joggen* 
ober SBeijenmeht, bafi e$ fchön ^od^braun toirb, t^ut bann eine 
Stütcbel mittlerer ©röfje halb flargefchnitten baju unb lagt fie in 
bem geröfteten SWeht mit toerfcbtoifcen. $ierju fügt man bann ettoaS 
©ur^el^erf, ©etoürj unb feine Äräuter, füllt e$ mit gleifc^brü^e 
ober auch Sratenbrühe auf unb läfjt eö eine halbe ©tunbe lochen. 
Sie ©auce toirb bann burch ein £aarfteb gepriesen unb mit 
©tronenfaft ober (Sftragonefftg abgefcfcärft unb )u aßen Stagout«, 
bei toelcfyen braune Saucen antoenbbar ftnb, Verbraucht Um biefe 
Sauce )u berfeinern, nimmt man aud) Äckern baju. 

237. Senf f auce. 

3n 50 ©r. Sutter röftet man einen reichlichen (Sfelöffet SWe^t 
hellbraun, rührt gtoei (SJjlöffel franjbfifcben ©enf ba&u, füllt e8 mit 
3Mföbrti&e auf, fügt ettoaS Sitronenfaft, eine Dbertaffe toeifjen 
Mein unb einen Teelöffel 3uder ba$u unb rührt e3 auf bem gfeuer 
fo lange , bis e$ einen toeifcen SRanb belommt unb läßt e3 bann 
H$ jum Slnric^ten gut jugebedEt nur $ei{$ ftel;en. 

238. «alte ©enffauee. 

@ttoa$ (Sftragon, Sßeterftlie, Schnittlauch ober ftatt beffen auch 
3toiebel, 1 / 8 SPfb. ©arbeiten unb 4 hartgelochte ©ibotter toiegt man 
recht fein untereinanber , bann rührt man 2 ©{jlöffel tooll (Sffig 
retht tüchtig unb gulefct noch eine ÜReffetfotye bott Maren 3uc!er 
barunter. SDiefe ©auce giebt man ju talten gifchen ober ©raten. 
Ober man macht bie falte ©enffauce einfacher, inbem man 2 ffaxU 
gelochte ßibotter unb ein rohe« recht glatt rührt, bann giebt man 
nach unb nach einige Söffet gutes öl, einige Söffel SSeineffig, einige 
Söffet ©enf, ettoaS 3u<fer baju unb rührt e$ */ 4 ©tunbe. 3n eine 
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©Rüffel legt man falten Sraten, fytetfc^ ober $ifc$, Begießt eg mit 
ber Sauce unb berjiert eg mit Sarbellen unb garten @iern ; fo giebt 
eg ein leichtes, gute« 2lbenbeffen. 

289. Sauce mayonnaise. 

3Jtan fcfylägt bag ©elbe fcon 6 (Siern in einen tiefen, irbenen 
SRapf unb t$ut unter beftänbigem SRü&ren tfyeelöffeltoeig */ 4 $fb. 
feinet ?$rot>enceröl, ferner eine Dbertaffe tooH feinen SBeinefftg, eine 
ftarfe attefferfoifce toott feingeftofeenen, toetfcen Pfeffer, einen SC&ee* 
löffei bott ©als unb einen »nric&telöffel fcoU gute, reit bicfeSa&ne 
baju. Statt ber Satyne fann man au# eine Dbertaffe öoH guter 
flalbggaHerte nehmen. Sollte bie Sauce ni$t fäuerli$ genug fein, 
fo giebt man $ule$t ben Saft einer Zitrone bar an. s Dian giebt 
biefe Sauce gletc&faflg $u f altem %V\d), Rapam, §ä§nd5>en unb 
ßalbgge^irn. 

240. Sauce Remoulade. 

9Jtan nimmt 2 grofte, gertebene gtoiebeln, 3 fyartgefo<§te unb 
feingeriebene ßibotter, 8 Äaffeelöffel Doli Senf, 4 Sj>eifelöffel 
^rotoenceröt, 1 Speifelöffel bott 3ucfer, 2 Dbertaffen Sfftg, 4 Stüdf 
Sarbellen, eine reidjlidje ÜRefferfpt^e toeifjen Pfeffer unb Salj na<$ 
©efömacf. SMeg aHe§ totrb gut jufammengerityrt, bann bur<§ ein 
§aarfteb geftricfyen, bamit bie Sauce gang glatt ift, unb giebt bann 
2 Speifelöffel Doli Äapern in bie fertige Sauce. 3)iefe Sauce giebt 
man ju faltem ©raten, $ßöfelfleif$ unb jebem falten gif^. 

241. SarbeUettfauce. 

3u 8 Portionen nimmt man J / 4 ?ßfb. Sarbellen, reinigt fte 
unb fcfyneibet fie ganj flein. 3)ann giebt man in ein Äafferol bag 
©elbe bon 3 @iern, 50 ©r. frifd&e Sutter, 1 Spffel feine« 3Jle# 
unb bie feingetoiegte Schale einer falben ßitrone, rttyri bie« nebft 
ben SarbeHen auf bem geuer bis pn Äodjjen ab , giefjt V t Siter 
gute gleifd&brü&e gu unb gulefct ein ©lag toetfeen 2Bein unb ben 
Saft einer Gitrone. SDie Sauce mufj unter ftetem Stühren big jum 
Äo#en gebraut, bann gleich burd^ bag Srü&fteb gefc&lagen unb 
fcertyeift toerben. 
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242. ©arbcUenfance otytt &tx. 

2Ran nimmt hierzu 100 ©r. SJutter, läfct biefc auf bem geuer 
jerge&en, aber ni$t braun toerben, unb röftet barin 3 @felöffel 
geriebene Semmel gang hellgelb; Sterin läfjt man einen Teelöffel 
t>oQ fetngefc&nittener gmiebeln berfc&toifcen unb füllt na$ ©ut* 
bünlen fo fciel gute g-leifd&brübe barauf , baf* bie Sauce m<$t &u 
bicf toirb. 3)ann giebt man 6 ©tticf Don ben ©raten gereinigte, 
feingefcbnittene Sarbellen, ettoaS feingefd&mttene Sitronenfäale 
unb ein Sorbeerblatt baju. Diefed läfct man gufammen burd&fo$en 
unb füllt jule^t ein S^eefityfcfcen toeifcen Sein unb ben Saft einer 
falben Zitrone bagu. SWan giebt biefe Sauce $u gleiföflö&cfcen, 
übriggebliebenem Kalbsbraten unb £ü^nern, toorin biefe Sachen 
alle etiüaS toetfocfcen muffen. £at man feine Sarbellen, fo toerben 
biefelben bur$ ettoaS gering ober eine $eung$mil# erfefct. 

243. fwllän&tfffje ©ance. 

©o biel ^erfonen man $u Reifen gebenft, fo biel ©ibotter 
fc§lagt man in ein ber SKaffe angemeffeneS fiafferol, nimmt 4 @i* 
botter, Söffet feinet fflleW, 1 ©lag toeifeen ©ein, 3 Stücf 
feingefönittene Schalotten, 2 Stücf gereinigte unb feingefdjnittene 
Sarbellen unb 50 ©r. Sutter unb rü^rt biefeS gufammen glatt; 
eä bürfen feine Änötdjen bleiben. S)ann füllt man eS mit fod^en- 
ber, fräftiger ^leifcbbrü^e auf, baft eS fdjön bicflicfc totrb, brücft 
ben Saft bon einer Gitrorte baran unb foftet, ob eS gehörig gefaljen 
ift. 2)iefe Sauce fann man $u £ül?nern, 3tinb«gunge, gebünfteter 
fialbeteule unb }u öerföiebenen giften, als £e#t, Saxibtt unb 
friföem 2ac$S, geben. 

244. egatntrfgttottSfauce. 

SWan nimmt 2 §änbe tooll reingepu^ter unb fleingefd&nittener 
G^amJrignonS, toäfcfct fie in frifcbem ÜBaffer, brücft fte rein auS 
unb fdjmort fie mit 65 ©r. Sutter fo lange, bis ftcb nur toenig 
Sdfye jeigt , bann ftäubt man einen rei^ltdjen Söffet SBei^enme^I 
baran, läjjt bieS mit ben S^ampignonS ettoaS fcerf$toi$en , füllt 
kräftige ^leifctybrüfje barauf, giebt ben Saft einer falben Zitrone 
baju , toürgt es noc$ mit ettoaS Saig unb läfet bie Sauce f ämig 
focben. 9ta# belieben fann man fie mit 1 bis 2 ©bottern ab» 
quirlen. 
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245. (Sauce t>ou Sdjnittlnuif). 

3Ran röftet $ierju für 4 bi* 5 ?ßerfonen 2 Ina^e ©peifetöjfel 
SQeigenme^I in frifa^em SRinbSfett ober Sutter hellbraun, giebt 
bann eine reic§Iid&e £anbbott feingef$nittenen ©a)mttlaudj bajti, 
Ia'ftt biefen einige Slugenblide mit bem SBle&le bämpfen, füllt bann 
Iräftige 9Knb3brül?e barauf unb Iäfct bie ©auce fämig foä)en. 
2Ran giebt fte gu Stinbfletfö. 

246. 3WeüeIfattce. 

Sttoa 1 S)u$enb {leine ghriebeln fd&ält man ab, f^neibct fte 
in ©Reiben unb fc^tPt^t fte auf gelinbem geuer mit toenig SButter 
bi§ fte gelbli$ unb gan$ toei<$ ftnb, t&ut 2 (Sfslöffel toott 3Jle^( 
baju, läfjt bieg no$ einigemal aufzeigen, fügt ^(eif^brü^e, ettoaS 
©ftragonefftg, einen Teelöffel Karen Sucfer, ein paar ©peifelöjfel 
bott toeifeen SBein $ingu, foa)t unter häufigem äuf rühren Nerton 
eine fämige ©auce, rityrt fie bura) ein feines ©ieb unb läjjt |w 
nod& einmal auflohen. 

247. (Sattee fcott 2>iH. 

3h>ei Söffet feinet Stefcl, 50 ©r. Sutter, brei Söffel 9ia$m, 
ein Söffel guter SBeineffig, ein Teelöffel boK Suder toirb auf bem 
geuer abgerührt , bann lochen be grleifa^brütye aufgefüllt, bajj ee 
fäön bicflid? toirb, unb $ule$t eine £anbooII gan$ junger SDiB, fein 
getoiegt, bagu getrau, ©er SMIl barf aber nia)t auflohen, fonbern 
nur ^eife fte&en ; biefe ©auce fömedt fe&r gut ju frifc&em Stinbfleifö 
ober StinbSjunge. 

248. ©Jjcrffaucc jur ©djleie. 

Sur ©pedfauce rennet man für 6 $erfonen */ 4 $fb. Nein« 
ioürflig gefc^nittenen ©ped, bratet ifcn au« unb giefjt bog babon 
gewonnene gett in ein Äafferol, t&ut, toenn es erfaltet i% baS 
©elbe bon 4 Giern, 2 ©peifelöffel boll feine« 2Bei&enme^l, 1 2$ee* 
tbpfötn boH toetfeen SBein, 1 S&eefötfd&en Doli @ffig baju unb 
rü^rt biefe* glatt. Sann fügt man bie f eingelegte ©a;ale einer 
falben ßitrone, */ 4 Siter gifcfyfob unb ebenfofciel gute 8?leif#6rü&e 
§tn$u unb rü^rt nun alles gufammen auf bem gfeuer bis $um 
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Äod&en ab. Sollte bie Sauce )u bief fein, fo giefct man no$ ettoa« 
gifäfob unb 3rleifcbbrü&e ba&u. »etm änric&ten giefct man bie 
Sauce übet bie Schieten unb {heut bie gebratenen unb toarm ge* 
fiellten Spedftoürfel barüber. 

249. »utterfattee. 

ÜJlan fölägt 3 (Sibotter in ein baju paffenbe« Äaffetol, giebt 
1 I A $fb. Suttet, 2 ßfclöffel toott feine« 2Beiaenme&l, 3 (Sjslöffel tooll 
falte« SBaffet batauf unb rüfcrt bie« glatt. Dann giejjt man na$ 
unb na<$ t>on bem !o$enben SBaffet ju, tootin ba« ©emüfe, toela)e« 
yax Sauce gegeben toerben foD, to$t unb ttifcrt bie Sauce auf bem 
geuet fo lange ab / bi« fte bie gehörige S)icfe tyat, bo<$ $üte man 
ftcb, bajj fte nid&t fnotig toerbe; lochen barf fte nidjt. gulefet toürgt 
man bie Sauce mit ettoa« Ilatet 2Ru«!atbIüte unb Salj; na$ 8e* 
lieben mif<$t man julefct ettoa« fd&öne, tote Ärebsbuttet batuntet, 
toelcbe« befonbet« gut )u Slumenlo^l fc&mecft unb öerjiert biefen 
mit &reb«f<§toänjen. 

250. Sauce tomate. 

3Wan fd&neibet */ 4 ?ßfb. to^en S$infen feintoürflig, ebenfo 
2 mittelgroße .gtoiebeln, töftet bie« */ 4 Stunbe Iang / füllt bann 
Itäfttge SoutHon baju unb läfct alle« 1 Stunbe lochen, hierauf 
toetben 6 gtofje, reife Tomaten getoafd&en, in Scheiben gefönüten, 
baju get^an unb bann mufi bie Sauce no<& 1 j 4 Stunbe fo#en. 
9iun quirlt man x j % @pffel feine« 3Jle$l baju, tü&tt bie Sauce 
glatt, faljt unb pfeffert fte nad& Seiteben unb fölägt fte bur$ einen 
feinen 5Dur<$f#lag. 3)iefe Sauce giebt man ju 9tinb«braten 
ober gelobtem Slinbfleifd). 

251. ^JeterfUienfauce mit 9tol)m. 

Da« ©elbe fcon 4 @iern toirb mit 2 Speifeldffeln bott SRefcl, 
ettoa« Salj unb einigen Söffeln Sla^m in einem Äaffetol redjt 
glatt gerührt, bann toirb na$ unb naefy */ 4 Siter Sfta^m £in$u* 
gettyan unb auf bem geuer fo lange gerührt, bi« e« anfängt )tt 
lochen, hierauf t$ut man in bie Sauce eine jtarfe £anbfcoH junge, 
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getoiegte Sßeterftlie unb fiefft fie bis gum 9(nrtd^ten $eifc. Sieje 
©auce giebt man ju blaugefottenen Slalraupen unb 2acb$. 

252. ©attee tum SWeerretttdj. 

3Ran jerlöfet 60 @r. ftifebe ©utter unb fätoifct barin einen 
e&töffer bott SRebl, bafe e* toeife bleibt, hierauf füllt man einen 
fnappen falben Siter gute gleifd&britye auf uno fod&t e3 fämtg. 
Dann giebt man 2 S&löffel fcolt geriebenen üReerretticfc ba$u, rü|rt 
e$ gut untereinanber, toürjt eä mit Salj unb läfct bie Sauce nur 
nod) fjstfc ftefyen, niebt toieber lochen. Set bem 2Inricbten giebt man 
noeb etmaS friföe Sutter baran, toaä ben ©efebmad ber ©auce 
noeb erhöbt. Statt ber gleifcbbtü&e fann man au# 3Ril<$ ober 
SRa^m nehmen unb bie ©auce mit 30 — 40 ©r. f eingeriebenen SRanbeln 
unb ettoaä Qudex toürjen, toaS fte febr angenehm maebt. SKan 
giebt fte auf biefe le^tere 2lrt befonberS ju gefönter 6nte ober ©an$. 

253. (Steine tum Sßeerrettidj. 

6 Stüi grofee Soräborfer ober anbere gute Ötyfel toerben 
gerieben; 2 ©peifelöffel bott geflogenen 3 uc *er, 1 ®^ toe *6 Ä 
Sßein, ebenfobiel äBeinefftg unb eine grofce SEBurjel geriebener SRecr* 
rettieb toirb toobl burd&einanber gerübrt, bafc e$ ein bief liebet 9Ru$ 
ifL SBlan giebt bie« &u blau gefottenem Äarpfen ober #ecbt nebft 
bräunet Sutter. Dber man mad&t biefe Sreme bon */« Stoffe 0 tttem 
Sffig, 1 Stoffe biefer, ftijjer ©abne, ettoaS ©al$ unb 3 uc * er / tu & rt 
alles gut burcfyeinanber unb mifc^t fo biel geriebenen 5Reenetti$ 
barunter, ba| e$ eine fe^r bicflid^e ©auce toirb. 3Ban maebt bie« 
felbe aber furj bor bem ämiebten, bamit ber 5TOeerretti(b feine botte 
©(bärfe bebalt unb bur(b baS lange ©teben niefct fc^mar^ Wirt; 
au$ mufe man bie fertige Sreme jubeefen. 

254. Srrifaffeefauce. 

STOan röfte in 90 ©r. Sutter 2 ©peifelöffel boll 3Re$t fdbön 
fceHgelb, fülle e$ mit x / 4 Stfer tjleifd&brü&e auf unb lajfe e$ ber* 
foeben, gebe bann ettoaS ßttronenföale, einige feingemiegte ©ar* 
bellen unb ein ©lag toeifeen 2Bein Daju unb giebe julefct bie ©auce 
mit 2 bis 3 Sibottern unb bem Saft einer Zitrone ab. Sie ©ar* 
betten lönnen aueb toegbteiben. 
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255. SrebSf <utce. 

1 Saffe öott ÄrebSbutter (fte$e ÄrebSbutter), 4 «ibotter, 
1 Spetfelöffel 3Rebt, ettoa« SJluSfatblüte unb ©alj toirb mit einem 
falben Siter guter grleiföbrübe jufammen gerührt unb unter be* 
ftönbigem Stilen bi« and Äocfcen gebraut, bann ft&neD Dom geuer 
genommen unb no$ ein paar Minuten gerührt. 2)iefe ©auce über 
Btamcnlo^l angettd&tct, giebt eine feine, gut« ©Rüffel, toelc^e man 
mit flrebgfc^toängen garnieren lann. 

■ 

■ ß ^ i 

256. »tarnte Stoftaenfattce 

$ bei ber friföen SlinbSjunge (9lr. 55) Betrieben, 



$ic fü gen $anctn. 

257. SBetfee Sdjauinfattce ober Chaudeau (ft>rid& ©c$obo&). 

2 grojje, frifd&e @ier toerben ftarf gequirlt, bann 2 Waffen 
toeifcer SBein, 1 Teelöffel tooH 2Beijenme$l (ni#t Kartoffelmehl, 
toetl biefe* ba« ©Räumen t>er$tnfcert), 2 reicfclic&e ©peifelöffel 
3u<fer, ettoaS ganzer $\mt, öon einer falben Zitrone ©$ale unb 
Saft, erftere auf 3uder abgerieben, baju gegeben. 3)ie3 alles 
tütrb in einem nicfyt f leinen Stopf, toelcben man in ein Äafferol 
mit Io$enbem SBaffer fe|t, auf raf$em geuer fo lange gequirlt, 
Bis ber @$aum in bie $ö$e fteigt. (Socken barf bie ©auce ni$t.) 
Dann föüttet man biefelbe in ein gut getoärmteS ©efötrr, toelcbed 
man jur Stofel geben toiH, fd& lägt bie ©auce hierin nocfc ein paar 
Minuten unb giebt fte gleicfc )ur Stofel. ©ie reicht für 6 Sßerfoncn. 

258. ©aitce tum rotem SBeta p SReljlUieifett. 

Su brei Dbertaffen rotem 2öein nimmt man eine Stoffe 
SBaffer, einen reichen Sbeelöffel Doli Äartoffetme&l, 125 @r. 
3wler, ettoaä ßitronenf<$ale, ein Stüdt^en Qitat unb 3 bis 4 ©e- 
totoineKen. 3>te$ alle! quirlt man {alt jufammen unb läfjt e* 

8 
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bei öfterem Dualen auflohen. Seim anrieten giejjt man bie 
(Sauce burd» baä SBrübfteB 

259. »attitteitfattce. 

2Han fefct V, Siter Sa&ne mit 65 @r. 3u<fer unb für gängig 
Pfennige feingeftofjene Sanitte falt ans geuer; fobalb bie ©a&ne 
foßt, quirlt man biefelbe mit l»/ t Teelöffel t>oH Äartoffelme&l, 
3 ©ibottern unb ettoaS f altem 9ta$m ab. ©tatt ber SaniHe fann 
man aud? 65 ©r. füge unb 6 Stücf bittere SRanbeln, abgemalt 
unb fein gejiofjen, baju nehmen; bann mufe bie @auce aber burcfc 
ein gan) feinet Sieb geftrißen toerben. Wlan giebt ftc toarm )u 
jeber toarmen ÜRe^tfoetfe unb (alt 3U falten ÜRc^If^eifcn. 

260. mumm. 

I 

Sin falbes Siter 9Rilß toirb mit 3imt, $U(!tt uni> Zitronen« 
fetale reßt gut burßgefoßt, bann 3 bis 4 (Sibotter mit einem Söffel 
fcoH f alter SWilcfc, einer SWefferftnfce toll Sal$ unb einem falben 
S&eelöffel Doli üKetyl burßgequirlt, $u obigem gegoffen unb unter 
beftänbtgem Umrühren nocfc einmal aufgefegt. 2Ran giebt biefe 
Sauce falt über falte SßubbingS unb glamris. 

261. ©d^ololttbenfauce. 

Vi Siter gute 3Rilß toirb ftebenb auf 125 ©r. geriebene 
©tfcotolabe unb ettoaä geftofcenc SBaniHe gegoffen unb toenn ci 
reßt aufgelöst fyat, mit 3 ©bottern abgezogen. 

262. ^imbeerfauce. 

SDtan brüdft fd&öne, reife Himbeeren burß ein reine«, leinene« 
Stoß, roßt ben auSgebrücften Saft mit einem ®la« tooO aCBein, 
einem Stücf ftuätx un *> 3™* öu f un ^ taac^t bie Sauce gule^t mit 
Kartoffelmehl fo btcfüß, toie man ftc toünfßt. 3 U * fitif, too ef 
feine frifßen Himbeeren giebt, nimmt man eingefaßten $imbeer* 
faft. Stuf gleiße Sßcife bereitet man eine 3oljatlttt$&eerfattCe. 

263. (Baute t><m f rif djeu, f anxtn Sätfätn. 

3rür 8 ^erfonen toerben Siter abgebeerte, faure Äirfßen 
in einem 3Jlörfer geftojjen, bafj alle Äerne entjtoei finb. 5Dann 
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t$ut man fte in ein Äafferol mit einigen helfen , ettoaS Gitronen* 
fäkale, einem Stücl 3i"ü unb für 2 Pfennige Heingefc&nittener, 
Rätter Semmel, läfjt bieg mit Ä / 4 Sitet SBaffer eine Stunbe lochen, 
ftreic&i e$ bann bur<$ ein Sieb, giebt 2 S^eeföpföen SBein unb 
ben nötigen Qudet baju unb lögt e$ lieber bis jum Kodden $eift 
toerben. SDie Quantität beS 3ufet# mu| man immer felbfl &e« 
ffonmen; mandje Jtirföen ftnb f aurer als anbere, ebenfo ber SBein. 
Su ©erlügen unb armen Stittern fömecft bie Sauce befonberS gut. 

264. Sauce tum 3ol)<MnttöI>eerett, tut 

Stad&bem bie SofyanmSbeeren toie &um Oelee ausgepreßt ftnb, 
gebe man ben Saft in eine tiefe ©djüffel bon SßorjeBan unb rüfrre 
tyn !uq &or bem 9Inric&ten mit geriebenem, burcfcgeftebtem 3 U( fc* 
V 4 Stunbe lang. 9Jtan nimmt 1 / f Sßfb. gutfer auf 1 ?Pfb. ober 
Tu Siter Saft. 5Diefe Sauce ift toon garbe fe&r föön unb &u jeber 
falten SReiSfoctfe u. f. io. äufeerft too&lfömedenb unb erfriföenb. 

265. Sauce tum frtotlbtmn. 

SDie ßwbereitung berfelben \\t bie nämliche toie bei ben So* 
fymnisbeeren, nur bebarf man blofc ber $älfte 3«tfer. 

266. ©auce tum WtoumemmiS. 

Sinige Söffel Pflaumenmus toerben mit SBaffer, ettoaS 3utfer, 
3imt unb ein paar 9lei!en re#t glatt gelobt, bann totrb ein ©laö 
SBein baju gegoffen unb bie Sauce bur<& ein feine« Sieb geftrit&en. 
§at man lein Pflaumenmus, fo lann man t>on gebaienen ober 
getrodneten Pflaumen eine gleite Sauce bereiten, toenn man bie 
fauber getoafcbenen Pflaumen mit 3 u ^ er / 3' m */ Gitronenfd&ale, 
SBaffer unb ettoaS SBein fo lange lochen läfjt, bis fte ft$ bur# baS 
örü^fteb fheitben laffen. 
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267. tomtwtt tum ©tad^efteereii. 

3)ie Stachelbeeren bürfen nur halbreif unb müffen noch ganj 
hart fein; man nimmt batoon 1 Stter, t>flü<ft Stiele unb Slüte ai, 
toäfcht fte unb tfyut fte in ein Äafferol mit ganj feigem SBajfer, 
toorin fte jugebecft einige Minuten ftehen müffen. SBährenb btefer 
3eit lägt man in einem irbenen Äafferol reichlich 3"***, cttofl $ 
2öein, ein Stücfchen $\mt unb ettoaS Sitronenfchale recht burcfc 
fod&en. 5Die Stachelbeeren toerben bann au« bem SBajfer genommen, 
recht rein ablaufen gelaffen unb nad) unb nad? in bem Reiften Sucter 
einigemal aufgeloht, aber ja ntd^t bis gum Slufplafcen. 9Ran ^ebt 
fte nun mit einem Schaumlöffel behutfam in bie 2lfftette, lä&t ben 
Saft noch ettoaS einloten unb giefit ihn, toenn er ettoaä abgefüllt, 
über bie Seeren, bie man bann bollenba erfalten lägt. ÜRan fann 
bie Stachelbeeren, fo ^bereitet, ohne ben Saft etnjulochen, julefct 
noch mit einem 2$ett0yf$cfi äöein unb 3 Stbottern abquirlen unb 
fte toarm ju geföntem Äalbfleifch ober auch jungen §ü^nern geben. 

268. Sontfott tum Äirfäen. 

2 Siter faure, abgebeerte Äirfchen toäfcht man rein unb fefct 
fte mit 1 / 2 $fb. 3 u <* e * un *> einigen Stücfchen 3i«tt in eine nicht 
ju ^ei^e Stöhre unb lägt fte ferneren. 2Benn fte einige ^Minuten 
im Dfen geftanben haben, fd&toenft man fte behutfam, unb iji ber 
Saft jtoei* bis breimal über bie Ätrfc^en toeggefocht, fo jtnb fte gut; 
man nimmt nun bie Äirfchen mit bem Schaumlöffel ^erauö unb 
lägt bie Srühe noch ettoaä einlochen; am beften ift baS Äompott 
bon Äirfchen, toenn man e8 nur toenige Stunben bor bem SBerfyeifen 
zubereitet hat. 
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269. Stom^Ott HU W*****- 

Sier ©djocf Pflaumen toerben getoafdjen, in jtoei §älften 
gef$ nitten, bie Äerne herausgenommen unb bann in einem Äafferol 
mit 35 ©r. Sucfer unb ettoaä 3™* fo gefömort, toie bie Äirfd&en, 
nur laffe man fic ad&t* bie $e$nmal überf od?en. ©inb bie Pflaumen 
fe^r reif unb füfj, fo fann man ben Quitt au$ gang toeglaffen. 

270. Äotttjiott »mt »taten. 

Sie Strnen toerben geföält, in atoei Hälften gefd&nitten ober 
ganj gelaffen unb mit ettoaS rotem SBein, Sßaffer, Sucfer, Sitronen* 
legale unb ganzem 3intt toeidfc gebämpft, fo baß ni# t ju biel 33rü$e 
übrig bleibt. S5ie meiften Sirnen bämpfen über eine ©tunbe. 

271. ftomjKrtt tum »orSbotfer «Wein mit «eiee. 

Sin &albe8 @<$o<f »orSborfer tpfel fcf^cxlt man unb fttdjt 
mit bem 2lu3ftedjer bie Jterntyäu8d(jen fyerauä. 3>n einem großen 
Äajferol lod&i man 1 Siter toetßen ©ein, 1 Siter SBaffer, */ 4 $fb. 
Sutfer unb einige ©tütfd&en 3"***; hierein legt man bie #pfel unb 
löfet fte beimpfen. 3Ran mufi babei borftd&tig fein, bafj fte föön 
toei<$ toerben unb bo<$ au$ ni$t aerlod&en, beS&alb bürfen fte nu$t 
$u fe$r überein snber liegen. Stenn nimmt man fic einzeln au* 
bem Äafferol unb legt fte auf einen 2)ur$fd&Iag, bafc ber ©aft 
boHenbä ablauft. SDte Spfelfcf/alen toerben in SBajfer au3gefo$t 
unb burd& ein $aarfteb geftric^en, ebenfo toirb bie Sritye, toorin 
bieSpfel bampften, burd&geftric$en ; biefe« beibeS gufammen läfet 
man nun mit no$ ettoa« 3"*** «tf ftarfem geuer fo lange ein* 
to$en, bis eS bünne gäben jietyt, bann giefct man biefen ©aft gan) 
ftebenb auf eine flache, breite, irbene ober porzellanene ©d&üffel 
unb läfet i&n toä&renb jtoet ©tunken erlalten. 2)ie Slpfel toerben 
in eine paffenbe äfftetie rangiert unb mit bem erfalteten ®elee be* 
legt, au* toelc&em man längliche ober bieredige ©tüdfefcen mit bem 
33a<fräb<$en föneibet unb fte mit einem btinnen SWeffer bon ber 
©Rüffel ablöfi. 3BiU man biefeS Äompott nic^t mit ©elee ber* 
}icren, fo bämpft man bie Äpfel nur mit ber $älfte Söein, 2öaffer 
unb 3ucfer unb beftreut fte bei bem änric&tcn mit {leinen, in ber 
Suderbrü&e aufgelohten SRoftnen. 
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272. «eMtttyftc «orSborfer mit »aitiliettfimce. 

2)ie $pfel toerben geb&mpft, tote borget betrieben, unb toenn * 
fte ettoa* crtaltet fhtb, toirb bie SSaniBenfauce (9tr. 259) freifj bar* 
übet angerid&tet. Sluf btefe SBeife etfefcen fte, toenn fte ertaltet 
ftnb, eine Sterne; man fcerjiert fte mit Hatgeftofeenem 3tmt. 

273. ®etodl|ttlid)e Styfel gebftmjift 

ÜRan fd&äit unb fd&netbet eine gute Sorte Äpfel in SSicrtel, 
fd&neibet bie 5tern!?äu$cben au« unb bämpft fte mit ettoaS SBaffer, 
einem ©tüdf Sutter, Harem 3"*« unb 3imt unb nadj 33elie6en 
ettoaä toeifjeut 2Bein, big fte toeitfc toerben, aber gan j bleiben. Diefe 
Spfel giebt man toarm $u Sraten, Kotelettes ober SJrattourft. 

274. ?tyfelmn8. 

Stan Wfllt unb fd&neibet Äpfel in Heine ©tücfe unb läfet fte 
mit toentg 2Baffer fo lange lochen, bU man jte but($ einen 
fddlag reiben lann ; Iä|t man ße länget lochen, f o bleibt ba$ 3Ru$ 
nic&t f$3n toeifc, fonbetn e$ locfct braun. 5>ann rü&rt man Haren 
3uder/ Stmt unb ba$ Abgeriebene einet falben ober ganzen Gitrone 
batan. SWan fann bie Äpfel audj nur toafd&en unb mit ber @$ale 
lochen, bann befommt bas 2Jlu$ einen träftigeren ©efömad ; man 
erhält aud? eine größere Quantität, aber e3 befommt ein braune« 
SuSfefcn. Seim änric&ten beftreut man ba$ SlpfelmuS enttoeber 
mit Heinen Stojtnen ober Hargetoiegten, füfcen ÜRanbeln. 

275. Somfeott tum &eibelbeerett. 

SDiefe toerben getoaföen, bie babei no# befinblt<$eit grünen 
SSlatter berauSgefucbt, bie Seeren bann in ein Äafferol get^an unb 
mit 3 u #er langfam gef$mott; toenn fte einigemal übergetönt 
fyaben, ftnb fte gut unb man hebtet fte über bünne, in Sutter ge» 
töftete ©emmelf Reiben an ober läfct btefe na$ Selieben au$ toeg. 

276- Homjwtt tm So^anttiSbeerett ober ^retfeetteerat* 

5Dtefe 8eeten toetben mit reichlichem 3 u & r / ettoö* Sitronen« 
fetale unb einem ©tücfcfyen 3imt bei gelinbem ff euer eine SJtertel* 
ftunbe lang gefömort, in einet porjettanenen ©Rüffel angerichtet 
unb lalt fcerfpeift. 
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277. ©eJarteneS D*ft 

©ebacfene Styfel, 83irnen, Jttrfchen, Pflaumen unb brünetten 
toerben mit S 1 ^**, Sitronenfchale, SBaffer unb auch ettoaä 2öein 
gefönt / biä fU toeich finb« ©ehr gut fcfemecft eö, toenn man biefe 
»ergebenen ©orten gebarten** Dbft gufammen focht, boch tnufi 
man bann reichlich 3uder unb Sitronenfdbale nehmen. Sitte* ge* 
bacfene Dbft muft toorber mit toarmem Söaffer rein aetoafcfeen toerben 
unb totrb bann in einem Xo)>f gefönt , ber metft bott babon toirb, 
totil, toenn ba$ Dbft recht gebrängt liegt, bie ©üfj igfeit fich mehr 
entn>t<felt unb berteilt. Stofyt man bie betriebenen Dbftarten 
Rammen, fo müffen bie Sirnen J / 4 ©tunbe eher jugefefct unb bann 
erjt ba* anbere Dbft ba$u gelegt toerben. Äurj bortyer, ehe man 
ba$ Dbft au« bem Dfen nimmt, giebt man eine ftarfe 3Refferftn$e 
Kartoffelmehl in ettoaS foltern SBaffer baju, bamit bie ©auce fchön 
fämig toirb. 



• » ✓ 

$afate. 

Sei bem 2lnmacfyen affer ©alate mad&e man es> fid^ nur Siegel, 
guten SBeinefftg, aber nie )u biet babon, gu nehmen. 2>er 
Salat muf mit bem 6fftg gefättigt fein, aber nie bartn fchtoimmen; 
er toirb baburch unappetitlich unb unfchmadfhaft. <S^e man ba8 
Öl jugiefjt, berftchere man ftch fteti babon, bafc eS leinen ranjigen 
(Sefchmadt unb ©eruch f)at. 

- • 

' 278. Sfrargelfalat 

©er ©pargel toirb gepufct, getoafchen unb in ©aljtoaffer toeich 
gefocht, boch nehme man i$n in acht, bsjj er nicht &u toeich toerbe 
unb bie Spieen nicht abgehen. £ann läfjt man ihn rein ablaufen, 
giebt ettoa« ©alj unb SBeinefjtg barauf unb lägt i^n abfühlen; 
nun rangiert man ihn in bie Salatiere, bajj bie ©pi|en ade nach 
innen liegen, mifcht ben barauf geftanbenen Sfjig mit gutem Öl, 
giejjt ihn über ben-Spargel unb ftreut ettoaS f eingefto Jenen Pfeffer 
barttber, , 
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279. «taubettfctlat. 

$)tefer barf etfk für) bor bet $if$geit ober auf bem 
felbfl gubereitet toerben. 9Ran lieft tyn, nimmt nur bie garten, 
inneren SBlätter unb bie feften Köpften , toelcfce man in 2 ober 
4 Jetle fd^etbet, toäffert fte eine SBeile, toäfät tfm bann befcutfam, 
o$ne tyn fef^r §u brüdfen , $eraug unb läfct i&n auf einem breiten 
Salatfteb re$t rein ablaufen ober fötoenft i^n in einem reinen, 
leinenen 5£u$e au«. 2)ann rti^rt man auf 8 Portionen 3 §art* 
gefottene (Stbotter, 2 Spetfelöjfel gute« $rot>enceröl unb */ 9 Söffet 
franjöftfäen Senf re$t glatt, giebt ba$ nötige Saig unb 3 Söffel 
guten ffieinefftg baju unb vermengt bamit gang leicfct unb (oder 
ben Salat. Ober man mengt ben Salat au$ nur mit ein toenig 
©fftg, reie&lidfr Öl, ettoaS Salj unb feingefd&mttenem S#nittlau$ 
ober Steierl. 

280. Banner Staubeufalat 

5Der Salat toirb getoaföen unb gelefen, tote Dörfer befd&rieBen, 
bann legt nunftyn in eine breite Salatiere, bafi bie jerfönittenen 
Äöpfd&en alle obenauf liegen, begießt i&n ein paarmal mit tyeifjetn, 
gutem (Sfftg unb giefit biefen toieber ab ober fieDt ben Salat ein 
paar Slugenblicfe in bie obere Slö^re, belegt tyn bann mit in Siertel 
gefd&nittenen, $artgefod&ten (Siern, beftreut i^n mit hellbraun (je* 
bratenen Spedtoürfeln unb rietet bie unterbeS gefertigte Sauce 
barüber an. Sur Sauce nimmt man ffir 4 $erfonen 100 ©t. 
Spedf, fd&neibei i$n in ffiürfel unb bratet tyn au«. S)a$ abge* 
fäöpfte gwtt toirb mit 1 2affe ®fftg, 2 Waffen STOilcfr, 2 bis 3 «* 
bottern, einem Inappen Teelöffel Kartoffelmehl unb ebenfobid 
Salj jufammengequirlt unb auf bem gfeuer unter beft&nbtgem 
Duirlen bis jum flogen gebraut, bann $eif$ über ben Salat ge* 
goffen unb gleidj gu %ttdp gegeben , toeil er fonfk gufammen* 
fällt unb fein gute« äuSfe&en Verliert, ©iefer Salat fömetft ju 
ro&em Sd&infen , Serbelattour ji, gebratener Kalbsleber unb Srat* 
tourfi fe$r gut. 

- 

281. ®alat tont @trt>toie«. 

Kiefer toirb genau fo )ugm$tet, tote bet falte Staubenfolat 
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282« ©alttt tum SRöJmnjcfien. 
SHefe toerben getoafdjen, gelefen unb auf ben SDurchfchlag §um 
$einablaufen gelegt. SDann mengt man jte mit reichlich öl, toenig 
(Sfftg, einet re$t fetngefchnittenen 3^>iebel unb bem nötigen ©alj; 
ober man bratet ©pecftotirfel, nimmt biefe, toenn fie gelb fmb, 
I?etau$, ftreut fie auf bie angerichteten 9tapün$chen, giefet in ba$ 
flafferol, toorin bog aufgebratene fjett ift, (Sfftg, faljt e« unb gie&t 
e$ bann toarm über bie SÄapün^en. 9tuf biefe (entere Seife toerben 
bie 9tapün)$en gelinber unb verlieren baä £arte ihrer ölfitter. 

283. @ttrtettfalat mit £)l ober fattrer ©aljne. 

Schöne, frtfehe (Surfen, mittlerer ©rö&e, fchfilt man ettoaS 
biet ab, bamit alle* JBittere, toelcheS manche (Surfen ^aben, mit 
toeggenommen ttnrb; noch beffer ift, man fchneibet bie ©pifce ber* 
felben, too bie »itterfeit ^au^tfäc^Iic^ ift, t>or bem Skalen ab, 
fchneibet bie ©urfen bann auf bem ©cher&etfen ober S^telmeffer 
in gang feine, runbe ©Reiben, Vermengt biefel&en mit ettoaS ©alj 
unb läfit fie fo 10 äJttmtten fielen, ehe man fie mit $rot>enceröl 
unb fcharfem SBeineffig anmaßt. ®ann giebt man ben ©alat $u 
2Xf<he unb befheut $n noch mit flarem Pfeffer ober mit gereinigten 
unb feingetoiegten ßftragonbtättern unb S)itt. 2)iefer Untere 
fd&mecft nicht allein fehr angenehm, fonbern macht auch ben ©urfen« 
falat leichter fcerbaultch. ÜÄan fann auch bie gefchnittenen ©urfen, 
nachbem man fie 15 SKinuten lang eingeladen fte^en liefe, feß au«» 
brüdfen unb mit reichlich faurem SJla^m unb einigen Söffeln 2Bein* 
*ffa Patt obigem mengen, toa* biete lieben. 

284. »oljnettfalat. 

SDtan jie^t toon ben jungen Sonnen bie gfafern unb fchneibet 
fie gang flein ober auch nur in brei big trier Xeile, toäfcht fie unb 
focht fte in ©algtoaffer toeich. S)ann lä&t man fte gan) rein ab« 
laufen, giebt ©alj, Pfeffer unb SBeineffa barauf, läfet fie au«* 
fühlen unb mengt fie bann mit gutem öl. 2luch fchmedt ettoa« 
feingetoiegter (Sftragon unb gtoiebel gut am öohnenfalat. 

285. ©eHeriefalat 

3Ran toifcht mehrere Äöpfe recht fchön Keiften Sellerie mit 
lauem ffiaffer recht rein, fchabt fte ettoaS ab, aber fchält fte nicht- 
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©arm fod&t man fte in teidfrlicfc 2ö äffet mit Salj unb ettoaS (gfftg 
toeicfc, aber triefet )u toeufr, unb legt fLe ein t>aat Minuten in lalte« 
aSBaffer, 5Dann fd&ält man bie Äöpfe forgfälttg, föneibet jie in 
feine S<beib#en , giefct @(ftg unb Öl barauf , toeld&eS beibed man 
mit ettoaS Sal§ getoütjt $at, flteut ettoa$ Katen ^feffet batüber 
unb toetjiett ben fettigen @alat mit ben grünen Slättern be$ 
Sellerie. 

286. »Ija^otttifafalat 

2Ran Berettet bie Styapontüa genau tote ben Sellerie, nut mujj 
biefelbe ettoaS länger fod&en unb ba3 Scfcälen unb Säubern ift 
toegen bet bieten Keinen SBurjeln, bie man alle benufcen tarnt, 
ettoaS mü$fam unb etforbett t>iel Seit. SWan Belegt ben ©atat 
mit ben gtünen Stättern bet 9tyat>ontifa unb ausgegräteten, ge* 
toaföenen Satbellen, toeld&e man in feine Streifen fd&neibet. 

287. Sartoffelfalat . , .' ,• 

©er ßartoffelfalat batf erft futj fror bem anrieten berettet 
toerben, benn er fcfymecft bef[et, toenn er no<b niefet gonj erfaltet ift. 
2>te flattoffeln toerben mit ber Schale gelobt, bann gefd&älttmb 
glei$ toarm mit einem Söffel jerbrütft ober in Sdjetben gefönitten, 
mit reu$R<& Öl gemengt unb bann erfl ettoaS feingetoiegte 3ftwW, 
Safy, Karer Pfeffer unb SBetnefftg baju gettyan. 2lucfy lann man 
SarbeDen, feingetoiegte Äaperu, eine&affe tyeifce 5Jlil<$ obetgWfty 
btütye unb ettoaä Senf baran t&un; but# bie gletfd&btitye ober 
9Rtl<$ belommt ber Salat ettoaä milbe« unb toirb toeniger fauer. 

288. ftrmtfftlat 

SSon bem Slot* ober SBeifeftaut maebt man bie äußeren toellen 
Stattet ab, fcfyneibet jjeben &opf auäeinanber unb ben Strunt 
^etauä unb fd&neibet baä Ätaut auf bem gettelmeffet fein. SDatut 
toirb ba3 feingefd&nittene Ätaut mit Salj Untermengt , mit bet 
Stftferleule ettoaS gefltyft unb mit @fftg unb öl gemengt Ober 
man laftt toütfliggefd?mttenen Sped jerge^en, nimmt i$n bom 
fjeuer toeg, gtejjt @fftg unb ettoaö SBaffer ju, läfet e8 auffod&cn 
unb giefct eä loc^enb übet ba$ Äraut, ftreut ettoaä Katen 3u&r 
barftber, untetmengt e$ unb läjjt e* jugebedEt bis jum ffiffen fielen; 
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baim fytty c3 gebrühter Salat; er toirb mürber, als ber blofj mit 
Sfjtg unb £)l angemaßte. 

* 

289. ©alat wm äßelfc^fo^I. 

£ierju nimmt man bloji ben inneren, feßen Äern ber ©elfcfc 
BpfC/ fd&neibet au« jebem 4 Seife, fo#t fte in ©al$toajfer, aber 
ni#t ju fcei$ unb läfjt fte bann auf einem £)urd?fcfylag ablaufen. 
3)ann rangiert man fte in eine ©alatiere unb giebt ©alj, Pfeffer, 
ettoaS feingetoiegte 3h>irtel, Sfftg unb £)l barüber. S)en äußeren, 
guten äbfaH be3 Äo^lS benufct man ju ©uft>e ober ©emüfe für 
bie fttenftleute. 

290. Salat bort Ornaten. 

2Ran reibt eine 2lma&l Tomaten mit einem fauberen $ud&e 
ab, fd&neibet fte in bünne ©Reiben unb legt fte, na^bem man alle 
Herne entfernt $at, breit auf eine flad&e ©Rüffel. 3)ann toerben 
fte tüchtig mit ©al$ unb Pfeffer beftreut unb mit abgefülltem @fftg, 
in bem man ettoaä Änoblaucb gelobt $at, fotoie mit Dltoenöl be* 
tropft, ©o müffen bie ©Reiben 2—3 ©tunben anjieben. 3)ann 
toerben fte fcorfic$tig burc^einanber gemengt, in bie ©alatfd&üffel 
get^an unb mit ettoaS grünem ©alat garniert. 

291. £eriit(|8falat. 

3Jtan nimmt 2 geringe, toäfd&t unb pu$t fte rein, jie^t ba8 
%Utffy bon ben ©raten unb föneibet e£ in tleine ©tücfe. 9tun 
föält man 8—10 Äpfel, fönetbet fte nebft einer 3t»icbel Hein* 
toütflig, t&ut ben gering ba&u, giefet öl unb ßfftg barüber, mengt 
alle« untereinanber unb giebt einen Teelöffel Haren guefer baju. 
2)ie 3Rilc$ be3 $eringS toirb in ettoaS Sfjtg flar gequirlt unb 
gleichfalls über ben ©alat gegoffen. 

292. ©arbeHenfalat ober ruffifdjer ©alat. 

SKan ne&me */ 4 »ber l /i ©arbeHen, toäffere fte ettoaS 
ein unb toaföe fte bann rein aus bem SMaffer, 15 je hierauf bie 
©raten tyerauS unb fcfcneibe baS §fleif$ in Heine, längliche ©tütf* 
$en. 3)ann fd&neibet man falten Kalbsbraten, StinbSbraten, ober 
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au$ nur gefod&teS 9tinbfleifd&, gefönten ©d&inlen unb Gerbelat* 
tourfi in feine ©treiben toie SRubeln, giebt biefeä ju ben ©ar* 
betten, mengt bann no$ eine feingefdjnittene Stmebet, Äapern, unb 
toenn man toitt, baumenbreit gef$nittene ©ttt<f($en Srtcfen ba$u 
unb giejje bann barüber feines Öl unb guten SBetnefftg. 2Benn 
man bie ©alatiere bamit gefüllt Ijat, berjiert man fte obenauf mit 
eingemachten ß$aml>ignong, mit gang Keinen SPfeffergurlen, Stapetn, 
mit einigen jurfiigelaffenen ©arbeiten, mit einer in ©c$eib($en 
gefd&nittenen, $albtoet<& gefönten, großen 9Rö$re unb mit $art* 
gefönten unb feingetoiegten, ober in ©$eib$en gefömttenen (Stern. 
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«tfelttTOS. (Sie&e Kompotts SRr. 274.) 

293. Äartoffeltmts. 

2)ie Kartoffeln toerben ro$ gefehlt, getoaföen unb in ge* 
faljenem SBaffer gilo<$t, ba$ ©offer balb na<& bem Slufloc^en ab« 
gegoffen unb anbereS fo#enbe8 barauf gegoffen. SBenn bie Kar* 
löffeln nun ganj toei# ftnb, bag man fte brfiefen !ann, giegt man 
toteber einen Seil SBaffer ab, bamit ba3 9RuS ni$t ju bünn ttrirb 
unb quirlt e§ nun mit einem 3tü(t friföer Sutter reefct glatt Seim 
Stimmten ftreut man toürfliggefd&nittene, in Suiter fd&ön fyeflbraun 
geroftete gtütebel barüber, ober, toer biefe nid^t liebt, neunte ge* 
riebene, in Sutter geröftete Semmel. SBitt man ba$ Kartoffelmus 
feiner baben, fo giegt man, fobalb bie Kartoffeln toeiefc gelobt jwb, 
alle* SBaffer ab unb nimmt ftatt beffen toc&enbe 2RiId& barüber unb 
jerquirlt e$ mit rei$li$ Sutter unb einigen ©bottern. 

294. f)irfenittu§. 

%üx 4 $ er fönen nimmt man 1 / 2 Siter #irfe, liefl fie rein, quirlt 
iic mit toarmem Baffer ab unb lägt jte burefc ben 2>urd&f<$lag 
toiebei rein ablaufen. 5Run fefct man Vj % Siter 9Jlil<$ über'3 
Jeuer, lagt fie lochen, f^üttet bann bie £irfe hinein unb lägt fie 
Bei gelinbem ^euer langfam aufquellen. Sollte baS 3Jiu6 )u bi<f 
toerben, fo giegt man noefc ettoaf $eige 3Jiil$ baju. 2Kan mug 
bie $irfe mit einem ^öljernen Söffet aber fletgtg umrühren, toeil 
fie leicht anbrennt. Seim anrieten gießt man braune Sutter 
barfiber. 

295. ©rieStmiS. 

2>er ©rieS toirb in ettoaS lalter Wild) ober Sta^m gequirlt; 
bann bie lo^enbe 3Rtld& unter Duirlen baju gegoffen unb */ 4 Stunbe 
gelobt; burefc baä Kaltanquirlen be3 ©riefe« bermeibet man, bag 
ba$ 3Ku3 Ilümprig toirb. Suf l x / t Siter 2Rild& rennet man 
P/a Dbertaffe ©tief. Kurj bor bem 9lnri$ten ttyut man ettoaS 
Sal|unb 16tüicbenSutterbaran, ober man ma$tauc$ Sutter braun 
unb giegt biefe über ba$3Ru3 unb beftreut e$ mitSucferunbSimt. 
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296. SleiSmttS. 

3Han nimmt */ f Sßfb. 9tei3, quirlt tyn mit locbenbetn 2Baf[ct 
einigemal ab, bann gtebt man i$n in l 1 /^ Siter !o$enbe SRildfr, 
läjjt i$n langfam toäfyrenb 1 / 9 ©tunbe aufquellen, rü^rt i$n mit 
einem böljernen Söffel auf, bamit er ni$t anbrenne, bo$ fo, bafc 
ber Steif f$5n gang bleibt unb giebt bann ein gute« ©tüdf friföe 
»uiier unb einen Teelöffel ©alj baju. SJeim anrieten giebt man 
3uder unb 3iwt ober braune Sutter barüber. SRodfr feiner fömedt 
ba« £Reid mu«, toenn man ein ©tücl 3intt barin berfoty. 

297. mtfimuS Um 3We$l unb äöafferawS. 

2Ran rü^rt 5—6 Söffel feine« aSeijenme^l mit einer Saffe 
lalter 3DtiI<$ re$t glatt unb quirlt baefelbe bann in 2 Siter gute, 
fo$enbe 9HÜ<b, bie man jeboeb nur nacb unb na<b tyinju giebt, ba* 
mit ba« 3Wu« ni$t fnotig toerbe. 3lun lägt man ben %otf nur 
nodb ein toaar Minuten auf betn fteuer flehen aber ntdit foeben 
fonft toirb e« toie Starte fdtfeimig. »eim 2lnrtcfrten giebt man 
braune Satter barüber. SBaffermu« totrb toie ba« 3Ril$mu3 6e* 
reitet, Sobalb ba« SBaffer fod&t, toirb ba« SDle&l ^tneingequirlt, 
bann faljt man e«, bratet in Sutter einige tpürfliggefc^nittene 
3&iebeht unb ffreut ftc behn Starteten barüber. 

^vjn. vungentnus. 

3)ie Sunge eine« Äalbe« toirb jerfönitten, ba« $et) in biet 
Xeile geteilt unb ba« 33lut rein l)erau«getoafcben ; toenn bie« ge* 
föe&en iji, !o<$t man Sunge unb £erj in ©al^toaffer fo lange, bis 
le$tere« toeieb ift. hierauf toirb e« au« ber S3rü^e genommen, 
toenn e« erfaltet ift, re$t flein getoiegt, bann nebjt einem ©tücf 
Sutter ober gutein Sratenfett in ein Rafferoi gettjan unb eine Biet» 
telftunbe gefdjmort. @« muß aber oft umgerührt toerben, bamit e« 
fid? md)t anlegt. 9ton t$ut man no# für 6 5ßf g. geriebene Semmel 
unb ettoa« feingetoiegte Sßeterftlte bagu, gie£t oon ber Sungenbrübe 
ba^u unb quirlt alle«, toenn e« nod? ein paarmal aufgeloht I)at, 
mit einem @i unb */« Süffel SKe^l ab. 
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299. @etottptHd)e 9Ke^«Iöfee. 

Su 14 big 16 Älöfeen toeic&t man für 12 $fg. Semmel in 
Ä / 4 £iter faltet SBaffer unb toenn fte gut bur$toei$t ift, brücEt 
man fte mit ben £änben red&t rein aug unb legt fie in eine tiefe 
64üffel. 9lun tfcut man 160 @r. »utter ober au$ gute« gett 
in ein Äafferol, fc&neibet für 8 $Pfg. Semmel fleintoürflig, t&ut 
bieje, toenn bie Sutter im Äafferol &ei& iß, hinein unb röjiet fie 
föön hellbraun. Sft bieg gefd^e^en, fo läjjt man bie geröftete 
Semmel erlalten , i&ut fie bann &u ber auggebrüdbeu Semmel 
in bie ©cfcüffel, nimmt fo Diel SBeiaenme&l, bafi ber Üeig gu* 
fammen&ält, faljt eg unb ma$t ßlö|e toon getodbnlufcer ©röfee 
barauä. 5Dct Stög barf aber ni$t au feft fein, fonft toerben bie Älö&e 
berb. Sin fnaft>ed $funb 9Ke^l genügt ju biefer SKaffc. SJlan 
loc$t fie nun in Salatoaffer, fcebt fte toä&renb beg Äocfyeng einmal 
mit bem Sltt&rlöffel unb toenn fte im SBaffer gang in bie $ö$e 
fielen, ftnb fte gut; eg ift beffer bie Älöfce ungugebedt )u lod&en. 
9ta# belieben tonn man beim 3täften ber Semmel eine loütflig« 
gefönittene ßtoiebel mit ^injut^un. 3Ban rennet fcom Anfang beg 
Siebeng, bafc bie 9Ke$lfIöj$e nod& 7* Stunbe fo^en, e$e fte gut ftnb. 

300. fcefenKöfee. 

Suf 2 Siter 3Re# nimmt man */« Stter laue 3Ril$ unb rü&rt 
bieg beibeg rec&t bur^einanber; nun ( erläßt man 3—4 @ier ganj 
ftnein, nimmt 35 ©r. in Wild) aufgelöfie &efe unb einige Speife* 
löffei 3ucfer ba^u, rü^rt aKeg too^l untereinanber unb läfet eg am 
toarmen Ofen 1 / 1 Stunbe gelten. S)ann fnetet man ben Seig 
iiufctig bur#, t^ut ettoag Saig unb 3Jtugfat ba§u, fefct ben Xeig 
Iöffeltoeife auf ein mit SWe^l beftreuteg Äücfcenbrett, giebt, toenn eg 
nötig fein foHte, nod? fo oiel SRebl baju, big ber £eig gejligfeit 
genug $at unb läfct biefe ßäufd&en no$ einmal gefcen. ©ann t$ut 
man fte in ein Äafferol mit foebenbem, lei^t gefallenem SSBaffer 
unb io$t fte 3—10 Stinuten. 2ßenn bie Äl&jje in bie £ö&e jieigen, 
foenbet man fie einigemal um, bann nimmt man fte tyeraug, reifjt 
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jeben gleich auSeinanber, Weil fte fonft leidet berb werben unb gieBt 
braune Suiter barüber. 3)er 3«*** ^nn in ben fllöfjen au$ 
Wegbleiben. 

801. »etritynli^e «artoffettlöfee. 

2Jtan macht bie gewöhnlichen Äartoffelflöfje auf jWeierlei Srt, 
entWeber blofi toon geriebenen Kartoffeln unb 2Bei$enmeljt, ober 
man mengt noch einen Xei( geriebene Semmet baju. 3« beiben 
gätten ^ängt aber bie ®üte ber Älö&e fron ben Äartoffeln ab; 
müffen fööne, grofce, mehlige Äartoffeln fein unb beffer ijtet, man 
focht biefe f$on am Xage fror bem (gebrauche ab. 3m gfrühiatyr, too 
bie vorjährigen Äartoffeln ju @nbe gehen unb biefelben titlet me$r 
fo gut ftnb, »erben auch bie Älöfje weniger gut. SHacbt man bie 
Älöfce auf erflere Ärt, fo focht man 2 reichliche Siter Äartoffeln, 
reibt fte, Wenn fte toöffig erfaltet ftnb unb fu#t alle größeren 
Stücfcben bafcon au«, $ierju giebt man bann in eine tiefe 6d?üffd 
2 gehäufte (g^löffel SBeijenmebl, einen tna^en (Sfjlöffel DoO 6at| 
unb 3 ganje @ier unb mengt alles untereinanber; bann giebt man 
noch julefct 200 ®r. würfliggefchnittene, in 130 @r. frifeber Butter 
ober Sratenfett fehön ^ettgelb unb fyart geröftete Semmel baju. 
9tacbbem ber $eig gehörig untereinanber gearbeitet ifi, formt man 
fcböne, runbe, nicht ju grofce Älöfee barau«, inbem man bei jebetn 
Älofe etwas 9JlebI in bie £anb nimmt unb fte fo recht feft btildt 
Die (Sier lönnen biet auch Wegbleiben, boch Werben bie Älöjje bann 
Weniger gut. 3Jta$t man biefelben auf bie jWeite SKrt, fo toiegt 
man toon ben geriebenen Kartoffeln 2 Sßfunb ab, mengt barunter 
1 /t geriebene Semmel, giebt bagu @al) Wie oben, 2 ganje 
Sier unb ebenfobiel wörflig geröftete Semmel toie oben baju tmb 
mengt alle« gehörig untereinanber. Seim gformen ber Älöfee nimmt 
man bann, wie erwähnt, etwa« Wehl in bie £anb unb brücft fte 
recht glatt unb feft jufammen. 9Jlan to<^t bie Älöfee in focbenbem 
Sal^waffer eine reichliche Siertelftunbe, nicht &ugebecft unb wenbet 
fte einmal, #u beobachten ift noch, ba| man bie Älöfee für) t»r 
bem Äocben formt, bamit bie geröfieten Semmelwürfel nicht meufr 
werben, auch müffen biefe etwa« abgefüllt fein, ehe man fte )u 
ben Äartoffeln mengt. Sei biefer le|teren 3lrt bürfen bie (Rer 
nicht Wegbleiben, weil bie Älöfee fonft leicht au«etnanber beben; 
fte ftnb noch biete* »nb f*bner. 2>ie Waffe giebt 16—18 Älöfee. 
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302. mfft Äartoffelflöfee. 

2lm befien toerben biefelben tton 3 Sorten Äartoffeln bereitet. 
10 grofje rote, 10 grofee toeifce Äartoffeln toerben gef ehält unb in 
reiflich frtföeä SBaffer gerieben, in bem bie Äartoffeln 4—5 Stun* 
ben toäffern mtiffen. SDa« SBaffer mufe aber 6* big 8 mal erneuert 
toerben. 3n biefer 3«t focht man 10 Äartoffeln unb reibt biefelben, 
toenn fie erfaltet finb. Äurj bor ©ebrauch röftet man in reichlich 
Butter ober Sratenfett für 8 $Pfg. toürfliggefchnittene Semmel 
unb brüeft burch einen niebt &u bieten, reinen, leinenen Sact bie 
Äartoffeln fo feft als möglich au$, breitet bie auSgebrücfte 9Jlaffe 
in eine breite Scbtiffel au«, giebt l l /i Äaffeelöffel Saig, 1 grofee 
Safie feinen ©rieS bartiber unb überbrüht alles mit einem Siter 
Io^enber 9Jtilcb. ®ann giebt man rafd) bie gelobten unb geriebenen 
Kartoffeln baju, ebenfo bie geröfteten Semmeltotirfel, rührt bie 
JRaffe gut burcheinanber, formt mit ber in falte« SDBaffer getauchten 
§anb Älöfee batton, t^ut fie in tochenbeä Saljmaffer, toorin fie 
genau */ 4 ©tunbe foehen mtiffen, unb giebt fte ohne Serjug )u %\\%. 

303. (SeJatfene «artoffeltlöfee. 

l j 4 Stücf Sutter toirb nebft 3 ganjen (Siern $u Schaum ge* 
rü^rt, ettoaS 3Ru3fatblüte unb Sal$ baju gethan unb ein reichlicher 
Suppenteller ttoH geriebener Äartoffeln barunter gemengt; bann 
toerben Älöfecben batton geformt unb in beijjer SSutter gebaefen. 
5Wan giebt biefe Älöjje ju StmbS* ober Scböpfenbraten. 

304. Älöfee t>on abgeirrten Äartoffeln. 

©eriebene unb abgeborrte Äartoffeln toerben geftofcen unb ge» 

ftebt, 4 Dbertaffen batton in eine Scbüffel gethan unb 1 Siter 

fochenbe SJlilch barauf gegoffen. SBenn ed erfaltet ift, rührt man 

4 ©er, Saig, SRuäfat unb geröftete Semmeltotirfel barunter, mit 

SJtehl toerben bie Älöfee runb gemacht, in Saljtoaffer 10 — 15 9Ri» 

nuten gefocht unb mit brauner 93utter begoffen. 

* 

305. SBitfeWofe Don Äartoffeln. 

20 Stücf große Äartoffeln toerben am Sage ttor bem ©ebrauch 
abgef ocht, ben anberen 3*g gerieben unb mit l / t Siter 3Kilch, 6 ganjen 

9 
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giern unb reic§Iid& SDtefyt gu einem $eig gemad&t. £ierfcon treibt man 
einen Äud&en auf, befirei^t i&n mit jerlaffener SJutter, ftreut füt 

9 $fg. geriebene , in Sutter geröftete Semmel barüber unb rollt 
ben Äud&en toie eine Söurft gufammen. SP We Sutter unb geröstete 
Semmel in bem Äucfcen erfaltet, fo fd&netbet man breis bis toter* 
fingerbreite Stüde barauä unb läjjt fte in Safytoaffer fod&en. 5föan 
rennet, bafj bie Älöfce, naefcbem fte aufgeloht fcaben, nod) 10 2D& 
nuten lochen müffen. ©iefe SDtaffe giebt 18—20 grojje Älö&e. 

306. äSitfelltöfee. 

SJlan nimmt */ 4 Siter 9J?ilc§ unb 3 bis 4 (Sier, quirlt bied 
untereinanber unb ma$t mit SKe^l einen ni$t gu fefien 5Eeig, treibt 
biefen ganj bünn auf, wie $u SRubeln unb beftreiefct i^n mit jer* 
laffener Sutter. 9lun beftreut man tyn mit geriebener, in Suttet 
geröfteter Semmel, fd&neibet 3 %xnQet breite unb 2 £änbe lange 
Streifen, legt fte lodfer jufammen, brtidt fte an ben Seiten )u unb 
lod&t fte fd&nelt in Saljtoaffer. 3Wan giebt braune Sutter barüber. 
Statt ber geriebenen, geröfteten Semmel fann man au$ ganj fein« 
getoiegteS, übriggebliebene« gletfdfr ettoa« in Sutter bünften unb 
in bie 2Bi<felflöj$e nehmen, 

307. ©utter^ ober ©etmneHlöfediett. 

100 ©r. frifc&e Sutter totrb mit 3 (Stbottern ju Sd&aum ge* 
rü^rt, bann für 3 Sßfg. geriebene unb burd&geftebte Semmel, ettoaä 
Saig, ettoaS flare 3Ru$latblüte unb ber fteife Sd&nee toon 2 ©roeiji 
baju gegeben, hieraus formt man Heine ftlöfed&en unb f otfct fte in 
gleifcfybrü^e ober au$ nur in gefallenem, foc&enben SBaffer 5 bis 

10 SDttnuten. 5Wan giebt biefe $löfjd?en in Suppen, gu Sßeterftlien*, 
83lumenfo&l*, ßo^lrabigemüfe unb Seidiger allerlei. 

308. (SrieSMöfee. 

65 @r. Sutter toeröen au Sc&aum gerührt, 4 @ier, 7 4 2«*« 
©rteS, ettoa« geflogene 3Ku$fatblüte, x / 2 Staffe falte« SBaffer unb 
Salj baju gegeben, bann mit einem Söffel eigrofce Älöfje abgeflogen 
unb in Satgtoaffer 1 Stunbe gefocfyt. £)a3 Äafferol, toorin biefe 
filöfte lochen, mufc grofj unb reid^lic^ SBaffer barin fein, benn fte 
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quellen fehr auf, auch barf man ba$ Äafferol nid^t jubedfen unb 
mufe bie Älöjje mit einem Sttthrlöffel einigemal umtoenben. 3Ran 
rietet geriebene, in reichlich Sutter geröftete Semmel barüber an. 
3u beobachten ift bei ber SSerfertigung ber ©rieöllö^e, bajj fcer 
©rieä recht fein ift; Don grobem ©rieS bereitet, galten bie Älöfce 
nicht gut jufammen unb lochen auöeinanber. 5Die3 lefctere geflieht 
auch, toenn ba3 SEBaffer bei bem hineinlegen ber Älöfie nicht Doli» 
tfanbig focht 

309, ©in grafeer ®rie§«ofe. 

x l % Siter ©rieS toirb mit 1 Siter URitch gebrüht; toenn e$ abge« 
fühlt ift, toerben 6 gan3e @ier, Salj, 3Ru$Iat unb für 14 Pfennige 
feintoürflig gefcbnitiene, recht fett geröftete Semmel baju geröhrt. 
2)iefe Waffe toirb in eine mit Sutter bestrichene Sertnette gebunben 
unb eine Stunbe in Saljtoaffer gefönt 3Ran giebt biefen Älofi 
3U Sraten. 

310. Springer ^famtettöofe. 

2 ?Jfb. Scbtoeinefleifch aus ber Äeule reibt man tagä jubor 
mit 1 Speifelöffel Salj unb toenig Pfeffer ein unb lägt e$ fo 
burdfoiehen. 3n eine Schfiffel tfcut man 2 $fb. SRebl/ rührt barin 
15 @r. in einer Obertaffe SJtilcb aufgelöste Stüct^efe )u einem 
£efenfiüd unb läfet btefe« 8 / 4 Stunbe gehen. S)ann giebt man 
noch 2 Dbertaffen SWilcb, 1 @i, 250 ©r. Sutter, 1 Kaffeelöffel 
Sal$ unb ettoad SRuSfatblüte baju, mengt einen nicht $u fefken 
Stög unb läfit biefen noch *U © tun ^ e geh^ 20 fchöne, grofje 
Simen toerben gefchält unb mit 3 u * e * 0 U * untermengt 5Dann 
nimmt man eine grofee, td^ferne Pfanne mit gut fchliefeenbem 
$etfet, legt in bie UJlitte ba$ Scbtoeinefleifch, auf bie eine Seite 
ben Xeig, auf bie anbere bie Strnen, giefst bie Pfanne halb Doli 
falteS SBaffer unb fchiebt fte in bie Bratröhre. $ier mujj bie Steife 
3 Stunben bei mäßiger £i£e baden, fo bafc $lo{$ unb gleifch eine 
braune Stinbe befommen. Sollte bie Sauce ju fehr einlochen, mufe 
man ettoaä nachgießen. 

811. ßebcrlnöbcl. 

1 SPfb. Kalbsleber toirb gehäutet unb ganj fein getoiegt, 
ebenfo 1 / 2 5ßfb. Slinbermart. 2)ann mengt man unter biefe 9Raf[e 

9* 
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ettoaS feingetoiegte 3toiebel, fßeterftlie unb SRajoran, brüfrt für 
20 $fg. Semmel (in Scheiben gefcfcnitten) mit einem falben Sitet 
3RU# unb rttfrrt bied nebfi 6 (Kern unb einem SjmfeKffel Salj 
ebenfalte barunter. 3)ann formt man Älö&c in ber ©röfec eine« 
Styfel« unb Io#t fte 1 / 4 Stunbe lang in ©aljtoaffer. SRan famt 
btefe ßnöbel au$ Kein formen, in gfleifcbbrü^e lochen unb in bie 
©uppe geben. (Sä ift ratfam, erft einen Änöbel jur Sßrobe )u lodern 
SBenn er jerfättt, rnufc man noeb etwa« geriebene Semmel jumengen. 
3n Samern giebt man biefe Änöbel &u ©auertraut. 

312. mmmt. 

SRan toäftfct unb brüfct 125 ®r. SteiS unb fotfct i&n in einem 
Siter guter Wil# gar. 3)ann läfet man i&n lalt toeiben, rü^rtm'er 
ganje ®ier, 65 ©r. geflogene, füge Wanbeln, eine fcalbe abgeriebene 
Gitronenföale, ethraä flefto&enen 3tmt, 65 ©r. 3 u * er un b für 
3 $fg- geriebene ©emmel baju. -Sluä biefem Xetge ma$t man 
Älöfje unb bäcft fte in ©utter f$dn |eTH>Run; am beften toerben 
fte in ber ffiinbbeutelform. 




- 

\ 

\ 

\ 



Digitized by Google 



XVI. Uber bte Mrtettyaftefte nnb ließe Der- 
»enbung übriggebliebener Reifen unb bes 
IMcrfleilttje*; getDÖljnlidje ftagouts, 

313. grleifd^refter. 

3* [treibe in meinem Sucfce über bie Senufcung übrigge* 
bliebener ©peifen ein befonbereS Äcpttel, nidfot allein toeü junge, 
angetyenbe £auäfrauen nid&t immer tyinreicbenbe (Srfa&rungen ge* 
fammelt fcaben, um ju toiffen, toie man SRefter Don ©Reifen gut 
6enu£t unb beSfyalb manches Derberben taffen, toa3 no$ anju« 
toenben märe, fonbern au$, toeü e3 bon großem SBert ift, bei un* 
erwartetem 33efu$ fönell noeb eine t)übfc^e, febmaefbafte Steife 
Don bem ju bereiten, roaö mun eben im §aufe r;at. Siefen leitete 
ift befonberS auf bem Sanbe Don grofjem SBorteil, too e$ fcfctoer ift, 
ftc$ in fur^er 3«t gutes gteifcb ober giföe ju Derfd&affen unb too 
man bas, toaS man im £aufe bat, $u Slate gießen mufj, um uner* 
karteten 93efu# betotrten ju lönnen unb fid) au$ einer Seriegen« 
&eit $u Reifen. 

314. Ragout tum bem jur ©ouilloti ausgetobten unb übrig* 

gebliebenen SRinbfleifd). 

Sine fe^r falföe SKanier ift e3, Don mehreren gleif garten 
jufammen in ein 9tagout )u nehmen, toeil e£ bann immer an 
©cbmatf ^aftigleit Derliert, benn ein SRagout Don ffalbfleif<$ febmedt 
beffer mit einer fetten Srü&e, eine« Don 9tinbfleifd& mit einer bunflen 
93ritye. 3Ran röftet $um Sttnbfleifd&ragout einige Söffel 3Jte$l in 
Sutter ober gutem Sratenfett fd&ön tyoc^braun, Derfcbtoifct barin 
eine feingefd&nittene gmiebel, füllt es bann mit ©ratenbrübe ober 
SWfcbbrübe auf unb giebt ettoaS ©etoürj unb @fftg baju, bafe bie 
Sauce Iräftig fc&mecft. £at man feine gleifd&brü&e ober Sraten* 
britye, fo mufc man bie Änod&en Don bem grleifcbe Hein po#en unb 
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red&t iü$tig auSfod&en, benn blojj mit SBaffer fämecft baS Stagout 
fc^led&t. 3n ber braunen 8rü&e fo$t man baS glrifdj einmal auf. 
93etm Snridjten !ann man es mit Sßerljttriebeln, S&amJ)ignon$, 
Keinen ^Jfeffergurfen, Rapexn unb ßitronenfd)etben berieten, toclf^e 
JDinge aber in ber ©auce einmal auflohen müffen. 

315. anfßctoärmter SHnbS&ratett. 

Senn ber SRinbSbraten als ganjes ©tfii aufgetoSrmt toerben 
fott, fo legt man tyn in ein paffenbeS, ni^t ju grofeeS Äafferol, 
giebt bie falte Sratenbrü^e mit bem gett barüber, becft bafi flafferol 
fefi ju unb fe$t es jeitig auf ein fctytpacfceS %tuet, bamit ber Statten 
aümäfylid) tyei| toirb, aber ni$t hty, begießt benfelben babei aber 
fteifeig; es bebarf $ierju 1 bis l l / s ©tunbe Seit, ©off ber »raten 
in ©Reiben getoärmt toerben, fo giebt man biefelben in eine fla<$e 
Bratpfanne, giefct bie falte Sratenbritye barüber unb ftellt bie 
Pfanne xoofyl jugebeit in ben Ofen unb läfct ben ©raten to&^renb 
*/ Ä ©tunbe allmäfyltcfy fyeift toerben. 3Ran mujj aber au^ hierbei 
baS fleißige Segtefeen ni<$t unterlagen unb ben Sraten nic^t jum 
Äodjen fommen laffen, benn fonfi totrb er trotfen unb §art. 

316. «ufoe&ratetteS 9ttttbflettö. 

$terju toirb baS gleifcfc in bünne ©Reiben gefänitten, mit 
©afy, Pfeffer unb flarer Smiebel beftreut, in @i unb geriebener 
©emmel umgetoenbet, in ©c^melgbutter toie ÄoteletteS gebacfen unb 
um ein beliebiges ©emüfe gelegt. Ober man f<$neibet baS übrige 
gebliebene Stinbfleifö in fööne, balbfingerbüe ©Reiben, taud&t biefe 
in jerlaffene Sutter, beftreut fie mit-Salg unb Pfeffer unb bratet 
fie fönett in ber <£ierfuc$enpfanne auf beiben Seiten braun unb 
rietet fie bann auf einer 3*oiebelfauce fliege 246) im ftrange an. 

317. ^Jubbtoj tum taltem 9tittbfleifd). 

*Wan nimmt bon übriggebliebenem 9lmbfleifc| 1 Sßfunb, toiegt 
es nidjjt ju fein, giebt baju x / 4 $fb. feinge^acf teS, friföeS ©eherne* 
fleifcfc ober aud) ©J>edf, ferner eine feingetöiegte gtoiebel, Vfffftr 
unb Gitronenföale unb 2—3 in ffiaffer eingeweihte unb ftrieber 
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auSgebrücfte 9JtunbfemmeIn, ettoaä ©afy, feingetoicgtc ^Seterftlie 
unb 6 (Sibotter unb rü&rt alle« untereinanber ; baS 2Beiße ber (Sit* 
toirb ju©<fenee gefc&Iagen baju gegeben unb bie TOaffe nur in einet 
mit Stattet ausgetriebenen gorm ober Serbiette ©tunbe ge* 
Io$t. SKan gtebt baju eine Champignons* ober ©enffauce. Sei 
bem Äod&en beS SßubbingS ric&te man ft# na<& 9tr. 324. 

318. Saite ©djüffel Hon 9ttti&fletfdj. 

®an& bünne ©Reiben bon Stinbfleifö toerben in eine $atb* 
tiefe ©Rüffel gelegt. Stuf 8—10 Portionen gleifc$ reebnet man 
65 ©r. ©arbeiten, ebenfototel Äapern, 2 S^icfch* unb eine parle 
§anbbott Sßeterfilte; alles biefeS totegt man fo fein toie mdglicb; 
4 $artgefo$te (Sibotter rütyrt man bann mit 3 ©jjlöffel Sßrobenceröt 
unb ebenfofciel franjöfif^em ©enf gan$ flaumig, giebt bann bie 
getoiegten Sngrebienjien, etwa« ©alj unb Pfeffer baju unb ber* 
bünnt e$ mit gutem ßfftg etwas, aber ni$t ju fe&r unb gießt e$ 
2 ©tunben bor bem Sffen über baS gefd&nittene ftleifcfc. SefonbetS 
gut toirb ter ©efömacf biefeS ©ericbteS, toenn baS fjleifcb no$ 
lau ift, unb ba man erftereS jum ^rü^[tüc! ober talten Slbenbeffen 
antoenbet, too man ofcnebieS größtenteils Souitton in Waffen gtebt, 
lann man bieS gleifcfc glei$ lau baju benu^en. 

319. &leifätlöfec$ett. 

§iergu lann man mehrere ©orten gefachtes ober gebratenes 
Sleifd) unteretnanber nehmen. 9Kan nimmt auf ungefähr 2 $funb 
fetngetoiegteS gleifd^ 65 ©r. Sutter, ntyrt biefe ju ©cfcaum, fälägt 
4 ©er ba&u, giebt baS getoiegte Sfleifö, etwas gewiegte ßttronen« 
Wale, Brotebel, ©afj unb Pfeffer, für 6 5ßf g. geriebene ©emmel, 
ober no$ beffer 2 große, Dörfer abgelöste Aartoffeln unb 1 / t Xaffe 
5letf<$* ober Sratenbrüfye baju, mengt bieS alles too&l unter» 
einanbet, formt flacbe Älöfjcfyerc in ber ©röße bon ftoteletteS babon 
unb b&it fte in ©$mel$buttet auS; man giebt fte *u ©emüfo unb 
Salat obet mit einet braunen ©arbettenfauce. 33effer unb faftiger 
tömeien biefe Älößd&en, toenn man ju ungefä&t 2 Sßfb. beS früher 
gelobten ober gebratenen gletfdjeS nod> l /t W*- WWeS, fange* 
^adtteS ©cfctoeinefleifö mengt. Sei Sltnbfletfc^ nimmt man ftatt ber 
gertebenen ©emmel etmaS geriebenes Srot unb giebt einige ßaffee* 
Iöffel t>oH SBein barunter. 
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820. «rtodjte mwm$tn. 

3Jlan Berettet fie tote bie bongen, nur nimmt man ^iergu 
©emmel unb noch einen reichlichen Söffe! feinet ÜRehf unb ein ®i 
me^r baju, bamit bie Älöfjchen feft jufammenhalten. 3Ran formt 
fie runb in ber ©röfje eine« Soräborfer StyfelS, locht fie bann eine 
halbe ©tunbe in gleifchbrtihe un *> ft e m *t e ^ neT Sarbettem 
fauce ohne Ster (ftehe 9ttr. 242), in toelcher bie ßlöfjchen &ule$t 
einmal auflochen müffen. Unter biefe Älöfcchen fann man au# 
ettoaS XhVntian fein totegen. 

321. mfotmtmtx ftattSftraten. 

SWan toärmt benfelben in Scheiben gefchmtten in einer tiefen, 
porzellanenen ©chüffel, giebt bie falte Sratenfauce barüber, bedt 
bie ©chüffel $u, fefct fie in ben h*if$«n Dfen, ober noch beffer über 
fodjenbeS SBaffer unb läfet ben SBraten bei häufigem SBegiegen 
toährenb */§ M* *U ©tunbe h«& toerben aber nicht lochen, benn 
hierbucch tottrbe er ben gangen 2Bohlgef<hma<f berlieren. Ober 
man toenbet bie SBratenfcheiben in gefchlagenem @i mit 3Jlu^fat f 
beftreut fie mit ettoaä ©alj unb gertebener ©emmel, bratet fie 
in reiflich gelbgemachter SButter auf beiben ©eiten mdglic^ft 
fchnell h^ßbraun unb giebt fte fogleich )u Xifche. ©efc^ie^t biefe« 
©raten Iangfam, f o toerben biefe Scheiben hart unb trodf en, toährenb 
fte im anberen gfalle )u ©alat unb ©emüfe ein fehr toohlf<hme<fenbeä 
©ericht fmb. 

322. ©djüffeiragout um ÄattS&ratett (feljr gut)* 

Wtan fchneibet recht bünne Scheiben bon ÄalbSbraten, legt fie 
auf eine breite, ettoaS tiefe Schüffei, am liebften eine t>on Sinn, 
ftreut barüber Heine, eingemachte ShampignonS, Äapern unb fleine 
SPfeffergurfen, legt barauf einige Gttronenfchetben unb einige ©tüd* 
<hen Cutter unb fiellt bie ©chüffel fo toarm, bafj bie Sutter gergeht. 
3u 8 Portionen gleifch röftet man toähtenb ber Seit 3 ©fclöffet 
fcoH geriebener Semmel ober Siehl in 100 ®r. »utter fäöu tyü* 
gelb, giebt hierein bie getoiegte Schale einer halben Zitrone, 8 &tüi 
feingetoiegte Sarbetten, einen tyalbm (Sfelöffel boH feingetoiegte 
.Stetebel, füKt e$ mit hinreichenber grleifchbrühe ober JtalbSbratem 
brüh« Auf, läjit e3 jufammen burchtochen, brütft bann ben ©aft 
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einer Halfan Zitrone baran, giefct ein ©la« toeifcen SBein hinju 
unb toenn e« toieber bi« jum Äo<$en $eifc getoorben ifi, giefrt man 
He Sauce über ba« gleifö . ©o mufc man e« nun no<& ein £aar 
SRinuten in ber Reiften SRö^re fielen Iaffen, bi« ber ©raten toott» 
lomtnen h# ift. SBenn man ftalb«braten blofe in ber Srateri« 
brühe toärmt, ifi babei ju beobachten, bafj man i^n bünn fcbneibet, 
bie Srühe gleich fo$enb barüber toeggtefjt unb bann ben ©raten 
nur heifi barinnen toerben läfit; Iäfct man i$n lochen, fo toirb er 
braun unb faferig. 

323. Ragout fln tum ftalbsbratenrefte«. 

SRan föneibet alle Überrefle Dom Äalb«braten feintoürflig, 
i^ut fie in ein Äafferol unb mengt 2 (Sfjlöffel 6hamj)ignonS unb 
1 ßfjlöffel ßapern baju, gtefct 1 SBeingla« toetfjen SBein barüber 
unb [teilt bie« toarm. 3 n rinem Siegel fchtmfct man 1 ßfilöffel 
SKe^I braun, tfcut 6 ausgegrätete ©arbeiten, ettoa« $tokbtl unb 
ettoa« ßitronenföale, atte« feingetoiegt baju, füllt bie« mit ÄalbS* 
bratenbrühe auf, rührt alle« glatt, läfjt bie ©auce auflohen, giefet 
fte über ba« ^ei^e grleifch unb läfjt bie« l / t ©tunbe barin bünften. 
3)ann rietet man e« in SJlufcheln ober in einer ©Düffel an unb 
ber jtert e« mit ettoa« geriebenem Sßarmefanf äf e ober geröjleter ©emmel 
unb 3H&ttertrigftücf<hen. ©ie ©auce iji auf l 1 /, $fb. gefchnittenen 
Sraten beregnet. 

324. $ubbittg Hon Äalböbratcn. 

Übriggebliebenen ßalb«braten reinigt man bon £aut unb 
©e^nen unb toiegt ihn ganj fein mit bem 2Biegemef[er. Sfof ein 
$funb ftletfch nimmt man für 8 ?Pf g. nicht gan j neubacfene ©emmel, 
fchneibet baöon bie SRinbe unb toeid&t bie ftrutne eine ©tunbe in 
guter 3Jitl$. Sann föl&gt man 160 ©r. Sutter gu ©chaum unb 
rührt nac^ unb nach ba« ®tibt bon 6 ©iern barunter, giebt ettoa« 
©alj, ftaren SPfeffer unb SJtuäfatblüte barunter, rührt atebann bie 
auSgebrticfte ©emmel, ba« gleifch unb julefct ba« )u ©chnee ge« 
fälagene SQSeifee ber 8 ffiier baran. SRun nimmt man eine ©etlriette, 
bestreicht fte reiflich mit Sutter, fo toeit al« bie 3Kaffe ungefähr 
fuh barin Derbreiten fann, legt fie in eine ©chüffel, fttttt bie ÜRaffe 
hinein unb binbet fte mit ©inbfaben fefk ju, bo<h fo, bafj ber 
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Sßubbing 1 Ringer Breit $ßla$ )um SufqueKen ^at So legt man 
ihn in einen Xütf ober Äafferol, toorin 6 Siter SBaffer mit 2 ©peife* 
löffei ©al& lochen unb Iäfct ihn l 1 /, Stunbe unauSgefe^t fo*en, 
toobei man ju Beobachten bat, bafc ba$ ©efäft immer bot! SBaffer 
unb jugebecft ift. 5Dann öffnet man bie Serbiette behutfam, ftftty 
ben Tübbing auf eine p affenbe ©djüff el unb giebt eine Shampignonä- 
ober ©arbeKenfauce mit @iem (jte^e 9lr. 241 ober 244) barüber. 
2>iefer Sßubbing fchmedt fe^r gut. Äalt gieBt man benfelBen mit 
einer falten ©enffauce ober Sauce remoulade. (9tr. 238 unb 240.) 

325. ©rifjeften Mm ©djöWettiratett mit 3toiefteta. 

URan fchneibet bon bem ©$öpfenBraten bünne ©Reiben, bann 
be3glet<h*n 8—12 grofce gtoiebeln in ©Reiben, läfct biefe leiteten 
in Sutter Braun toerben, ftäuBt ettoaS 3Rehl baran, gieBt Sal}, 
Pfeffer unb 4 Slnrichtelöffet bott guter Souiffon baju, läfct e$ ein« 
f ocben, bis bie 3tokBeIn btcCCid^ toerben unb gieBt bann bie ©c&öpfc 
[Reiben hinein. £u folgern @$eiBenf[eifd) fann man auch ßo$l* 
leimten geBen. 9Jtan Blanchiert biefe Stunbe in fyzifym unb 
laltem SBaffer, läfct fte, nachbem jie auSgebrücft ftnb, in heifeer Sutter 
ettoa« bämtfen, ftäuBt hieran ettoaS 3RehI, füllt Souißon auf unb 
läfct ba3 gleifch barauf ^ei^ toerben, aber nicht lochen. 

326. ^Ragout tum ©djdWctt* oöer äSUtyretS&rateu. 

5Diefe beiben traten lann man allenfalls ju einem Stagout 
beretten. 3Ran madjt eine braune Srü^e toie bei SftinbSragout, 
muft aber bann beim einrichten alles gfette bon ber 33rüh* afc* 
fchöpfen, toeil biefe fonft nicht gut au$fteht. 

327. §afe en Salmi. 

SRan nimmt übriggebliebenen $afenbraten unb fchneibet baä 
^leifch in bünne ©cheiBchen; auf gleiche SBeife fchneibet man 18 bi$ 
20 aBgejmfcte GhawtyignonS in feine Scheiben. 9tun t^ut man 
ledere in ein Äafferol, beträufelt fte mit Sitronenfaft, thut 60 ©f. 
frifche Sutter baju unb Iäfrt bie« fo lange bärnpfen, bis ber Saft 
berbampft ift. Unterbeffen macht man folgenbe ©auce fertig : Stet 
©tücf tleine 3toieBeln toerben feintoürflig gefchnitten unb in 80 ®x. 
SButter hochgrfb geröftet, herein giebt man 2 Söffel 3Jleht, rührt 
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e§ um unb läfit es no<$ ein paar Slugeublitf e bünften, bann giefet 
man V, Stter fräftige ftleiföbrü&e ju unb läfrt es V 4 © tunbe 
fod&en. hierauf rü&rt man bie Sauce burdj ein örü&fieb, t&ut 
eine Dbertaffe Wetjjen SBein, einen Speifelöffel SBeineffig, einen 
falben ©peifelöffel Senf, ebenfoviet Karen Quitt unb nadj SBe= 
lieben eine SJlefferfoifce gefd&abten Änoblaudfr baju. S)iefe ©auce 
gtefet man ju ben gebünfteten S&ampignonS, giebt bann ben $afen* 
braten baju unb läfct alle« jufammen 1 / 2 ©tunbe &ei& fielen aber 
ni($t lochen. Seim anrieten versiert man bie ©Rüffel mit ge* 
röfieien ©emmelfd&eiben ober Ölättergebadenem. S3on £irf#, SRe^ 
unb gafanen !ann man ein gleiches ©ericfct bereiten. 

328. 9le6ljüljtter mit Sauce mayonnaise. 

Übriggebliebene, gebratene SRebfyüfcner Werben tranchiert, bann 
ein paar ©tunben in (Sfftg, Öl, Saig unb Pfeffer gebeijt unb bann 
8terli# mit einer Sauce mayonnaise (9ir. 239) angeri<§tet. 

329. Ragout Don ©änfebraten. 

Äalter ©änfebraten f<$mecft als föagout biet beffer als in 
ber Sratenbrü^e blojj aufgewärmt. 3Ran föneibet $ier$u 8 ©tü<f 
Soräborfer $pfel, na$bem fte gefc&ält ftnb, in SBürfel, fcfymort 
biefe in ©änfefett Wei$, giebt bann einen falben (S&löffel feinge= 
Wiegte Swiebel baju, läjjt biefe ein paar ^Minuten barin mit bünfien, 
o$ne bafe fte braun Wirb unb füllt es bann mit ber ©änfebraten« 
fcrü&e auf. ÜKan toürjt biefe Srüfce nun mit Pfeffer, legt ben 
S3raten hinein unb läfet \f)ti ^eife Werben. Äurj bor bem 2Inridjten 
giefet man nocb ein ©las weisen ÜBein baran. $at man bie ©ans 
gleich anfangs mit SorSborfer Äpfeln inWenbig gebraten unb batoon 
tyinreic^enb übrig behalten, fo nimmt man biefe jur ©auce. 

330. Übriggebliebene gebratene Iwljndjen, ftlaugefottenen 
f>edjt unb SadjS am fceften anjutoenben. 

ÜRan giebt biefelben al« falte ©Rüffel fe&r vorteilhaft mit 
einer Sauce mayonnaise (239), ober man bereitet von bem übrig« 
gebliebenen grifefc einen Sßubbing ganj nadfr bem Ser&ältniS Wie 
ben Von ÄalbSbraten. (9tr. 324.) 
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331. fwfdjee*«ratfe«. 

SDtan fann tyierju Überrede bon ©eflügel, Scheine« unb 
Äalbfleifcb nehmen, fei e8 gefönt ober gebraten unb bereitet kamit 
eine fc^r toofylfcbmetfenbe Speife , toenn man ettoaä SRütye niify 
fcfyeut. ÜRan bäcft 8 Stücf getoö&nlicfce Omeletten, aber nuranf 
einer Seite, legt fte auf eine ©Rüffel unb lägt fte ettoaS abfüllen, 
llnterbeffen mac&t man Don feingetoiegtem gteifö, ettoa« ftifc^em 
SRinbermarf, ein toenig gtoiebel, ® a 4 un ^ geriebener Semmel ein 
§af<$ee, toeld&eS man über bem §euer abrübrt unb e& bann eben« 
falls abfüllen läjjt. S)ann füllt man bie Omeletten mit biefem 
£af#ee, rollt fte jufammen unb fd&neibet au« jebem 3 Stüdf ; biete 
toenbet man hierauf in gefölagenen Siern unb geriebener Semmel 
um unb bätft fte fd&ön gelbbraun in Schmelzbutter. 3* Slumeiu 
fo£l, Schöten, jungen Sobnen unb Spinat giebt bieS eine fe|r 
fc^one Setlage unb lann felbft bei SKtttagSeff en als IRe&lfyeife p 
brauet toerben. Ober man läfct bie gefüllten unb jufammetijp 
rollten Omeletten un$erf<bnitten, legt fte in eine 2lfftette, bejbeut 
fte mit getoiegter Sßeterftlie, begießt fte mit einer $affe guter 
33ouiHon, läfct fte in bei Reiften SRö&re bamit anjie&en unb giebt 
fte fo $u Stfö; e$ tft bieS ein leiste* äbenbeffen. Sie Omeletten 
müffen o^ne 3utfer gebaden fein; bie Arapfen, tote fte angegeben 
ftnb, lann man au$ nur aus einem feinen 9hibelteig mit ettoal 
rei#lic$er »utter machen. (Sie&e Rubeln Str. 234.) 

332. ®Möf)nWc§ $>a\tyt. 

3Ran totegt Überrefte bon faltem gleifö, fei e$ gebraten ober 
Cefod&t, re#t fein, fömort es bann mit einer feinge^adften Stoiebel 
in »utter ober gutem geil 10 SDtinuten, giebt bann 1—2 Söffe! 
feines 9Jie&l baran, läjjt bteS anjte&en, füllt eS mit 1—2 Saften 
guter gleifcfc* ober SJratenbrü&e auf, giebt einen Söffel feingetoiegte 
^eterftlie, Salj unb ettoaS Ilaren Sßfeffer baju, läjjt eS auflohen 
unb ferbiert eS mit Satyfortoffeln. 

333. haftete um fcafdjee* 

Übriggebliebenes ftleifö iotrb fein getotegt; ebenfo ein Seil 
Äapem unb Sarbellen, bann toirb biefeS mit einigen Stern, ge* 
riebener Semmel, flarer SNuSfatblttte, Salj unb Pfeffer bermengt. 
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3Ran ma«$t bann einen Steig tton 1 $fb. »utter, 1 Sßfb. 9Re$l, 

1 ©peifelöffel Strraf unb 2 Waffen 3JliId&. @ine mit »utter au«ge* 
ftricbene gorm toirb mit biefem Seig belegt, baS £afc&ee hinein« 
gefällt, ein S)edel Don Seig barüber gelegt, mit ©gelb befanden 
unb l*/ 4 Stunbe geBaden. Sie Sutter jum Blätterteig mufi jebeä* 
mal au$geioaf<ben unb mit einem Xu$e getrodnet toerben. 9Jtan 
giebt )u biefer haftete braune ober toei|e Sarbellenfauce. 

334. Srleif^ubbing gebacfen. 

Su 2 SPfb. gleifd^ rfi&rt man 125 ©r. Sutter &u ©d&aum, 
giebt bann 6 — 8 Sibotter baju, t$ut baS feingetoiegte gleifdj, für 
6 Sßfg. geriebene Semmel, ettoa« ^Pfeffer ©alj (aber ja feine 
3tine6el, benn bie ßtotebel giebt bem Tübbing einen ranjigen ©es 
fcfcmad), Sitronenfcbale unb eine Dbertaffe ©a&ne hinein, Oerrübrt 
bieg alles tü$ttg, bann giebt man baS ju S$aum getragene ber 
10 ®ier ba&u, tljut bie ÜMaffc in eine mit Sutter aufgetriebene 
unb Semmel beftreute %oxm unb bäcft ben Tübbing in l 1 /, bis 

2 ©tunben. S)ann toirb er geftürjt unb mit ©arbellenbutter ober 
3u3 ju $if#e gegeben. 3 U biefem Tübbing fann man SRefter bon 
Oerfötebenem gletfety nehmen. 

335. JWiefettfdjtuttcljett. 

3n mannen §au$fyaltungen toerben bie Silieren unb baS baran 
befinblicbe gfett toom Äalbäbraten toenig ober bod& ntt&t gern ge^ 
geffen. £at man fold?e übrig, fo bereite man ein £af$ee, toie fcfcon 
bei ben §afcbee*Ära^fen befd&rieben ift, fdjneibe bünne ©emmel* 
f Reiben unb ftretctye baä $af$ee ftngerbid barauf, tfyue bann in 
einen breiten Siegel ©cbmefybutter, lege bie ©emmelf Reiben bic$t 
nebeneinanber unb laffe fie raf<b baden. 3Kan garniert fte gleich« 
f all« um ©emfife. 

336. meine Söurftdjen (Fritures). 

SRan macbt ein $af$ee Don irgenb einem falten ©raten, toie 
?3 bei ber $af<bee fßaftete angegeben ift, nur mu| biefeä, toenn e3 
afcgeftiblt ift, recfct fteif fein, fiierju toerben grofte Oblaten in 
1 Stüde gef dritten, jebeS 7 cm. breit unb 10 cm. lang, toel$e 
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man bann auf betben ©eiten Ieic$t mit ÜRitd^ überftreid&t, etlDa^ 
§afdjee ber Sänge be3 ©tücfeä nad& fymetnhridelt unb bie @nben 
berfelben gufammenbtütf t. SDie ganjen 2Bürft$en werben bann mit 
© bejfcid&en, mit Harer ©emmel beftreut, ettoaS frumm gebogen 
unb in fceifjer ©d&mel&butter fc&ön fyeUbraun gebadfen. Seim än« 
tickten beftreut man fte mit flarer, in SSutter leidet gebratener 
Sßeterfttie; man mujj biefe SBttrflcben gleich nad&bem fte gebraten 
ftnb unb ^toar nad& ber Suppe gu SHfd) geben; läfjt man fte je* 
badfen länger ftefcen, fo verlieren fte fe&r an ©efebmaef. 

337. Äärtoffetyubbtag tum ©Linien. 

SBenn man 9tefte Don gelobtem ©Linien $at, totege man 
ba3 SJtagere babon rec^t fein, gu 1 Sßfb. getoiegtem ©cfcinfen fofy 
man am Sage fcor&er 20 grofje Kartoffeln unb reibt biefe, toenn 
man am anbern SMorgen bie Steife verfertigen toill; 170 ®r. 
frifebe Sutter toirb bann ju ©d&aum gerührt, 6 — 8 ©tbotter baju 
gefcblagen, ber ©d^infen unb bie gertebenen Kartoffeln barunter 
gerührt unb julefct ber ©ebnee ber (Sttoeijje baju gegeben. 2)ann 
fireic^t man eine irbene ober bleierne S3adform rei$li$ mit Sutter 
au«, giebt bie 9Jtajfe hinein unb läfjt fte 1 ©tunbe batfen. 

338. Kartoffeln mit ©raten unb ^armefantafe. 

SDieÄartoffeln toerben abgetönt, gefd&ält unb in bünne ©Reiben 
gefd&nitten, biefe legt man fdjtcfytentücife auf bie blecherne Scfyüjjel, 
toorauf man ben SReiäranb bäcft, ober in beren (Ermangelung in 
eine Dmelettenpfanne, bie gehörig mit Sutter ausgetrieben tourbe. 
Stuf bie Äar t off elf (Reiben toirb bann eine ©$icbt in ©Reiben ge« 
fdjnittener ©cfcöpS* ober SßilbbretSbraten gelegt unb barauf Heine 
©tfidfd&en Sutter, jebeS in ber ©röfee einer falben $afelnufe unb 
fo biebt tote möglid&. SDiefeS beftreut man mit ettoaS ©alj, toeijem 
Pfeffer unb feingeriebenem SParmefanfäfe, legt bann toieber Stw* 
toffelfd)eiben, toieber ©raten, Sutter unb fäfcrt fo einigemal bamit 
fort, julefct müffen aber Jtartoffelfd&eiben mit Sßarmefanfäfe beftreut 
f ommen. ©o feifct man bie« eine fcalbe ©tunbe in bie &eij$e 9lö$re, 
bis bie oberen Kartoffeln f$ön braun auSfe&en, unb giebt e$ bann 
gu Sifae. SDtefe ©peife tft als ©emüfe ober au$ als ©tnfe^ieb» 
ejfen ftatt 2Jte&lft>eife ju betrauten. | 
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339. ®tbxau% ber Ätto^en. 

Sitte Änod&en bon 33raten, gleif<$ unb ©eflüget ilopfe man 
Hein unb fo$e fte no$ einmal red^t au3; jte geben eine brauchbare 
SBrii&e, um SRagout, bunlle Sauce unb ©emtife, als: Wöhren, 
ßo^Irtiben, Äo$l unb ßinfen bamit ju bereiten, aber nie barf man 
jte ju 3tei8, Slubeln, ©räupd&en unb feineren ©emüfen öerfoenben; 
biefe belommen babur$ ein graues äfa3fe$en unb einen unange* 
nehmen ©efd&macf. S)a3 gewonnene %ttt bon ben Verriebenen 
§leifc$forten barf man nie untereinanber mengen, weil e$ bei bem 
®ebrau# beSfelben fe^r berföieben tji, ob man Sd&toeine*, Sc§öp§* 
ober 3tinb3fett ju einer Steife nimmt. ®a3 <5cf)öp8fett fann man 
nur jum ©nbrennen bon 3Jte$l unb gröberen ©emüfen nehmen, gu 
feineren ©emüfen unb Suppen mu| man 3tinb8fett fcertoenben. 
§at man eine bebeutenbe Quantität %eit bon einer ftarfen S$öp8* 
leule, fo ift e$ ein fetyr gutes Wittel, baSfelbe ju berbeffern, bamit 
man e8 ju jebem ©emtife unb jeber Suppe bertoenben lann, toenn 
man ba§ fjett in */ 2 Siter ober 1 Siter, Je nad&bem man biel gett 
hat, guter 3JliIdb fo lange fo$t, big bie 9Jtil# gang berfoetyt ift unb 
ba8 reine f^ett übrig bleibt. 
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340. «elee. 

SRan ma<$t ba« ©elee ober bie Sreme« auf 3 berfdfriebene 
Sitten fieif ober fte&enb: enttoeber bon Äalb«fügen, toeltfce« am 
fräftigften ifi, ober bon $aufenblafe, toel#e« ba« befte aber au# 
teuerfte ifi, ober bon ©elattne. 3 U *>tm ©tanb öon £alb«fügen 
nimmt man gu 1 Siter ©elee 6 flalb«füge, lägt biefe bon bem 
grleiföer fpalten, toäföt fte, brü^t fie mit feigem üöaffer, fcgt jie 
toieber furje 3eit in falte« SBaffer, fefct fte bann mit 3 — 4 Sitern 
SBaffer auf« gfeuer unb lägt fte 4 ©tunben fe^r langfam focfcen. 
Stenn giegt man bie Srütye ab, lägt fte erlalten, nimmt alle« §-ett 
ab unb fo$t bie Srü^e nun bi« &u , / t Siter ein, Dermiföt fte, 
toenn fte toieber ettoa« abgefüllt ift, mit bem ©aft einer Gitrone, 
einem falben Siergla« SBein unb mit 4 Sitoeig ober 2 ganzen 
Siern, toelcfce« ledere man Dörfer tüchtig jufammengequirlt &at, 
lägt fie toieber langfam bi« jum flogen fommen, jie^t fte botn 
geuer, lägt fte jugebetft 1 / 3 ©tunbe fielen unb giegt fte nun bur$ 
eine Sertriette, bie man an bie gttge eine« umgelegten ©Remels 
gebunben fyat, in eine barunter fte^enbe Sfjtette ober ©Düffel. 
Säuft bie 33rüfye anfang« trübe tmrcfy, fo giegt man fte toieber in 
bie ©erbiette gurüd. 3um ©elee Don £>aufenMafe rennet man 
auf 1 Siter 50 ®r. £aufenblafe, &u Sreme« bagegen nur 25 bi« 
30 ©r.; im SBinter no$ 1 / 8 toeniger. SWan pofy biefelbe mit 
bem $ammer, J>flü<ft fte in ©tüde, toeic^t fte am 3lbenb Dor bem 
ßodjen in taltem SBaffer (auf 50 ©r. 1 / 8 Siter SBaffer) unb foc$t 
fte am folgenben 5Eag langfam 1 bi« 2 ©tunben ein, tyütet fte aber 
Dor bem Überlaufen, toa« fte gern t$ut. ©eflärt brauet btefer 
©tanb ni$t ju toerben, man giegt tyn nur bur$ eine ©erbiette. 
(Selatttte nimmt man ettoa« reid&licfcer al« #aufenblafe, tnettetcfct 
um ben feierten Seil. SKan löft bie ©elatine auf, inbem man fte 
mit foc^enbem SBaffer, SBein ober SJtilcfy, tooju man biefelbe eben 
brauet, übergiegt unb fte auf bem geuer unter häufigem Slufrü&ren 
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fo lange fielen läfct, bis fie boKIommen aufgelöft ift unb gie^t fte 
bann gleid&falls bur# eine ©erbiette. 3um Sluflöfen bon 50 @r. 
©elatine genügt */ 4 Siter glüfftgleit. 

341. Saure ©elee 51t »Urit. 

Su 2 x / 2 Siter abgeflärter ©elee rennet man 12 ©tüdf ÄalbS* 
füge, toel<$e man mit einer grojjen 3toiebel, 2 Sßeterftlientouraeln, 
1 / 2 Äopf Sellerie, 2 Sorbeerblättern, ber ©#ale bon einer Zitrone, 
einigen Sßfefferförnern, einigen Miellen unb 2 ©tüdf 3^8^^^ in 
7 £itern SBaffer red&t toeiety fod&t unb bis auf 3 Siter 33rül?e ein* 
foefcen läfct. 2)iefe Srü^e toirb burefy ein gleifdjbrütyfteb in ein 
Äafferol gegoffen unb mit bem nötigen ©alj unb ettoaS feinem Sfftg 
na$ ©utbünfen abgeföärft. 2)ann fe£t man fte toieber an« geuer 
unb fügt berfelben, um ifyx eine fcfyöne, bunlle garbe $u geben, 
ettoaS braun gebrannten Sucfer & e ** (©ietye folgenbe Plummer.) 
s 10enn eS toieber ein paarmal aufgeloht §at, rü&rt man 1 / 4 Siter 
2Betn, toorin 4 bis 6 ©er ftarf abgequirlt ftnb, unter bie Srtt^e, 
läfct fie toieber auflösen unb fe$t fte bann jugebedt bom $euer 
toeg, bamit fte fi$ abflärt. (Sine reine, nid&t $u bid&te ©erbiette 
wirb nun gebrüht, auf einen 2)ur$fe$lag gelegt unb biefer auf 
einen 5Eoj)f gefegt; ^terburd^ läfct man bie Srüfye ganj langfam 
laufen, bamit fie ganj Mar toirb; baS Äafferol, toorin bie SBrüfye 
ift, mufc aber immer tyetfe fielen; Denn toirb biefe !alt, fo läuft fie 
nid&t gut burdfr. ©ollte eS gar ni$t me^r laufen, fo nimmt man 
ben ©afc, ber in ber ©erbiette ift, be&utfam, o&ne bieleS Stühren, 
^erauS unb giebt i&n toieber mit in baS Äafferol, toäföt too&l aueb 
bie ©erbiette einmal in $eif$em SBaffer auS. @S bebarf ein paar 
©tunben, e&e bie ©allerte alle burd&gelaufen ift. — (Sin umge* 
ftürjteS äfyif toirb bann auf folgenbe SBBeife gemalt: 3« *w* 
baftu paffenbe gform ober in ein gutes, berjinnteS Äafferol mit 
glattem 8oben giejjt man 1 cm. $od& bon bem betriebenen ©elee 
unb lagt es gerinnen. 2Benn es fteif ift, legt man naefc eigenem 
©efe^maef unb ^Belieben kapern, SßeterfUienblätter, bartgelod&te, 
in ©Reiben gelittene @ier unb ©Reiben bon Sitronenföate bar* 
auf unb begießt biefeS mit einem Slnricbtelöffel boH ©elee, bamit 
es feft toerbe. 3ft & toieber fteif, fo giefjt man toieber 1 cm. $o$ 
Don bem ©elee hinein unb toenn biefeS erfaltet ift, legt man eine 
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©d&t^t t?tfd&, 5Reb*)til?ner, gafanen ober ©änfeleber (toaS man nun 
jum äfiri! beflimmt fyat) barauf unb giefet gleicfc fo triel ®elee bat* 
über, baj* e3 bebedt iß. üRa$bem e§ toteber fleif ift, folgt toiebet 
eine ©cfyictyt gifö ober ©eflügel unb fo fä&rt man abtoectyfelnb fort, 
bid bie $orm bott ift. S)ie lefcte Sage im ©efäfj mufj ©elee fein. 
3ft biefeS nun böHig !alt unb fteif getoorben, fo Ijält man bad 
©efäfc eine 3Jtinute lang in fceifeeS SBaffer, toifdfrt ben SRanb be* 
©efäfeeS ab unb flür^t ben 9lfotf auf bte Snric&tef Rüffel, toetye 
man mit Drangenblättern unb ßitronenföeiben öerjieren !amu 

342. @elee Jratm au färben. 

3Jlan läjjt gudf er unb ettoa« SBaffer langfam lotsen ; toemi 
ber Sucfer braun toerben tt>itt, mufc man i$n beftänbig rühren, i(l 
er ganj braun , gie|t man SBaffer $u unb läfct e§ auflohen; biefe 
glttfftgfeit nimmt man unter ©elee«, bamit biefe eine fd&önere garbe 
belommen. 

343. SBetagelee. 

®aju bebarf man einer glafc^e SBein, 8 / 4 5ßfb. Sudfer, einet 
guten Gitrone unb 30 ©r. ©elatine. SDie ©elatine totrb na# 
SRr. 340 aufgelöft, bie ©d&ale ber ßitrone mit einem fd&arfen 3Tteffer 
ganj btinn abgefc&ält, biefe in einer falben Saffe faltem SBaffer 
jugebeeft 1 j 9 ©tunbe fcmgefteHt unb bann auä bem SBaffer ^eraufc 
genommen. 3ft bie ©elatine aufgelöft, fo toirb fte mit bem SBein, 
bem Saft ber Zitrone, bem Gitronentoaffer unb ftudex bte an« 
Äoct)en gebraut. SDiefe glüfftgfett giefst man bann, toie bei bem 
öorr)erger)enben ©elee, burdfc, enttoeber in paffenbe ©löfer ober in 
eine »fftette, unb ftellt fte rec&t falt, benn je fänetter baS ©ete 
erlaltet, befto Ilarer toirb es. SBiH man biefeS ©eiee ftürgen, fo 
nimmt man 16 ©r. ©elatine me&r. S)iefe SJlaffe reicht für atjt 
^erfonen. 

344. ©tnmettgelee. 

3n 3 bis 4 filtern SBaffer toerben 6 ©tüdf jer&atfte Äalbfc 
fü|c ganj toeiefc unb bis auf l 1 ^ fiiter Srüfce eingelöst, tt>elc$e 
man burefc ein §aarfteb in ein Jtafferol giefjt unb mit bem auf 
a / 2 ?ßfb. Suder Abgeriebenen fcon 2 Sitronen, bem SudEer felbft, 
4 ©r. 3imt unb 20 ©tüd Stellen einigemal auflohen läfct. SDaS 
©anae fcon 4 Stern ober ba3 SQSei^e fron 6 ®iern, le$tere$ au ^alb* 
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Reifem ©$nee gefd&Iagen unb ein« ober.baS anbete mit 1 Stter 
gutem, toeifjen SBetn abgerührt, toirb bann gu ber 93rü$e getrau 
unb mufj einmal bamit auflohen. 3Jian fe$t fte aisbann bom 
geuer toeg, mifdfjt ben ©aft bon 2 Zitronen barunter , läftt fte ju» 
gebetft eine SSiertelftunbe fiteren unb gieftt fie bann, toie Bei bem 
afl>H ertoä&nt ift, bur<$ eine Serbiette. ©tatt ber ßalbsfüjje fann 
man au$ §aufenblafe nehmen. <Sie$e 3lx. 340.) 

845. allgemeine ^Regeln Mm Stoßen tom (Sremeö. 

SDte meiften 6reme3 müffen red&t raf d) zubereitet toerben ; man 
nimmt be£$alb jum Äoctyen berfelben am liebften ein eifemeä, aber 
boEjiänbig gut glajterteS Äafferol, e3 mufe baSfelbe au$ re$t 
fauber gereinigt toerben, bamit bie Greme feinen unangenehmen 
9lebengefcfctnacf befommt. 9Jtan Bringt bie GremeS nurbtSjum 
fio^en unb f dalägt fte to&fcrenb biefer Seit unauägefe^t mit bem 
Scfymmbefen ober rti&rt fie mit bem Söffet ; Beffer ift erftereS. #at 
man baS Äafferol bann bom fjfeuer genommen, fo rü^rt man bie 
Waffe no$, bis fte jtemlicfy falt ift, bamit ftcfc leine $aut bilbet, 
unb giebt bie SremeS erft bann in bie baju beftimmten Slffietten 
ober ©läfer unb pellt fte nun falt. 

346. 2Beta*@reme. 

3fn einem Siter gutem, toeifjen Sßein läfet man 4 ©r. gimt, 
20 Sttidf Sflellen unb baS auf 3u<fer abgeriebene bon 2 ßitronen 
auf bem geuer lootyl &ugebecft bis jum flogen fommen, bann t$ut 
man */ 4 $fb. guefer baju unb lafet tyn abfüllen. 3n einen SCopf, 
ber 3 bis 4 Siter f)ält, toerben nun 7 ganje ©er unb 8 Sibotter 
gef plagen, Worunter man ben Saft bon 2 Zitronen mengt, ben 
abgefüllten Sßein bur$ ein $aarfteb baju giefct unb biefen in ein 
grofee* Äafferol mit foefcenbem SBaffer auf baS geuer ftettt. ®ie 
€reme toirb nun mit einem ©cfylagbefen $u bitfem ©d&aum ge* 
Wagen ober mit einem Dutrl gequirlt unb fogleitfc in bie tiefe 
Slnric&tefdjtiffel gegoffen, toorin fte, toenn fte erfaltet tft, ju 5Etf$e 
gegeben toirb. SKan fann, um ber Sreme no$ me^r gefttgfeit )u 
geben, 16 ©r. in fe$r toenig SBaffer aufgelöfte £aufenblafe ober 
15 ®r. ©elatine (ftefce Str. 340) berfelben beimifd&en. SDiefe 6reme 
ift für 8 bis 10 Sßerfonen $inrei$enb. 

10* 



Digitized by 



148 



GtelccS unb (SremeS. 



347. 6ttronen=6reme. 

3Nan neunte 3 groge Sttronen, reibe fte gut auf einem Sßfunb 
Sutfer ab, flöge biefen ganj fein, treffe ben Saft ber Zitronen aus, 
meffe biefen ab unb füge ebenfobiel SBaffer $inju, quirle bieg alle« 
mit 15 Sibottern tüchtig bur<§, giege es in ein Äafferol unb laffe 
e3 unter forttoä^renbem Stühren ober Silagen fo lange auf bem 
^cuer , bis e8 and fto$en fommt. Dann gebe man ben fietfen 
©$nee ber 15 Sitoeig #nju, bermifäe i^n gänjli<$ mit ber fyeijjen 
SDtaffe, ofyne fte auflohen &u laffen, unb richte fte bann gleich in 
ben für ben Xif$ befttmmten Skalen an unb garniere bie Greme, 
toenn fte erfaltet iji. »tefe Quantität reicht für 8—10 Sßerfonen, 

348. ©d)oMabeit*ßreme. 

V« $f b - f dtte aSaniffen^Sc^oIolabe unb x / 4 $Pfb. gutfer toerben 
in 1 / 2 fiiter SEBaffer eingeteert unb bann ju einer Sreme auf bem 
Breuer abgerührt. Stadlern bie« erfaltet ift, quirlt man ein reify 
Ud)e3 Siter gute, füge ©atyne ju ©cfynee, lägt benfelben auf einem 
Sieb abtropfen unb jte^t i^n für} bor bem Slnrictyten unter bie 
©d&ofolaben*6reme, füllt t$n in Slfftetten unb belegt i^n mit ft>a* 
nifd&em 2ßmb ober SSiSfutt. Um ber Sreme no$ me^r geftigfeit 
in geben, lann man 45 ®r. in 4 Söffel feigem Söaffer gut auf* 
gelöfte Oelatine i$m beifügen, toeld&e man erfaltet mit bem 3ta§m» 
fd&aum jufammen barunter giebt. 

349. ©rbl>eer*©d)ttee. 

SWan ftreid&t 2 Siter fööne, frifd&e SBalberbbeeren burdfr ein 
feine« $aarfteb ober in Ermangelung beSfelben bur$ eine nic&t ju 
btd&te, reine ©erbiette, bamit fein Äern ft<& bur Abränge, bermifdjt 
biefen ©aft mit 1 / 2 $fb. feingeftogenem gudfer unb bem fteifge* 
fcfylagenen ©d&nee bon 2 1 / a Siter gutem dlafym unb giebt biefeä, 
bergförmig angerichtet, auf einer mit fjmnifcfyem Söinb ober Siäluit 
garnierten ©Rüffel gu Stfcfye. 2lud& fann man ben @rbbeerfc$nee in 
Dbertaffen ober Keinen Sßunfd&gläfern ferbieren. 3)iefe SKaffe reicht 
für 18 Sßerfonen. 

350. StyfeWSreme. 

SDlan bratet in einer ntd^t ju feigen JRö^re 15 bis 20 fd&öne, 
groge SorSborfer Äpfel ganj mürbe, bann jie^t man bie ©<$a(e 
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fauber ab unb rü^rt ba§ %U\\$ ber ätj>fel mit 3lu3na$me beS 
Jtern^aufeS in einer ©d&üffel mit einem ftlbernen Söffet ganj glatt. 
3fi bieft geföefcen, fo quirlt man */ 2 2iter 24©tunben alte©a&ne 
)u fieifem ©cbaum, giebt hierunter ettoaS feingeftofjene SBaniße unb 
Karen Sudfer, betbeS na# eigenem ©utbünlen, unb rfi^rt e8 unter 
ba3 Styfelmuä. SKan füllt bann btefe cremeartige Waffe in eine 
SIffiette unb belegt fie enttoeber mit fyamfd&em SEBinb ober anberem 
Äonfeft ober befireut fte audj nur mit 3"cfer. ©tatt beS Stamme« 
fann man au$ ben fteif gequirlten ©c&nee üon 3 (Sitöeifj ne&men, 
i$n re#t flaumig )U ben äfyfeln rühren unb einige tropfen Sirrai 
unb ba^ auf Quitt Abgeriebene einer Zitrone baju t$un. 

351. 5Ral)itt*©djttee. 

1 ßiter biefer 3ta$m hrirb gu ©d&aum gefölagen, baju giebt 
man 30 ©r. in einer £affe feigen 3ta^m aufgelöste ©elatine, 1 j l Sßfb. 
Haren Suder (na$ belieben au$ me$r), ba£ Abgeriebene fcon einer 
falben Gitrone unb ben ©aft ber ganjen, ober man nimmt ftatt 
ber Gitrotte f eingebogene SSaniffe, bann gtefjt man biefen Staunt* 
fäaum in eine mit 3Jtildj gefaülte Sfftette unb lägt ifcn erlalten. 
$ie ©elatine mufj berftt&lt fein, e$e man fte mit bem 3ta$mfc$nee 
bermif^t. 

352. 9tattt=ßreme. 

3Ran nimmt 8 Gibotter, rü&rt fte mit l 1 /. Söffet feinem 
SBei^enme^I, 225 @r. Harem Suder, ber auf 3 u ^er abgeriebenen 
Schale einer Gitrone unb mit bem ©aft berfelben red^t llar, fügt 
eine tyalbe glafd&e SBein unb 4 bt3 6 Söffet feinen SRum fcinju, 
rfi$rt bierbon auf gelinbem ^euer eine Greme ab unb bermiföt biefe, 
toenn fte ettoaS abgefüllt ift, mit bem jieifgefd&lagenen ©d^nee öon 
6 Gitoeifc. 
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353. »emerluitg über tote £>eiamt8 fceS ©fettS. 

63 ift bei bcm ^Bereiten ber 9RU<b* unb SReblfpeifen ju beten 
©elingen bon großer 2öt<bttglett, bafc ber Ofen gut gebebt iß, bafi 
er nic^t ju b*i& aber au<b nic^t ju falt fei; benn oft fann bie befte 
©t>eife bur<b ben Ofen total berborben toerben. 5De8^alb ift babei 
beobatfcten, ob ein ©ebäd biet ober ioenig £t$e bebarf ; Slfcfc 
hieben unb 6$Iag!u$en bebürfen me^r £ifce als Sorten, fla$e 
ober breite ßueben bon Hefenteig bebürfen mit Sorten gleiten ©(ab 
äöärme; ©anbtorte jebod^ bebarf ioieber toeniger aU anbere 
Sorten; 3 tt £tt*' SWanbel* unb ©anbgebäd bebarf ganj toenig 
£t^e. Um ben Ofen ju unterfueben, ob er ju einem SIfcbfucben ju 
baden gut gezeigt iffc, lege man ein ©tüd toeifeeä Rapier hinein; 
toirb es allmäblicb braun, fo bat ber Ofen bie gehörige SBärme unb 
man lann ben Äucben ^ineinf Rieben; bann brauet man au«b nur 
ein» bt$ jtoeimal ein paar Stüdeben f)attt$ $0(3 auf ba$ gfeuer 
)u (egen. SEBirb jeboeb baä Rapier febnett febtoarj, ober fängt an ju 
glimmen, fo mufe man biefe §t$e erft bergeben laffen. 3«be$ ©e* 
bäd, fei e3 Sorte, Slfd&fucben, »led&fucben ober 2Reblft>eife, toirb 
auf einem S)reifufi ober Stoß in bie 9töbre geftettt, ober in Gr* 
mangelung biefer auf 2 aneinanber gefdjobene SKauerfieine. Unter 
ben SDreifufj ober ben Stoft toirb grauer ©cbeuerfanb einen ginger* 
breit geftreut, ober jtoei bünne Dac^tegel gelegt, bamit ba$ ©ebäf 
bon unten nid&t }u biel ©lut belommt. Sorten bädt man am 
Iiebflen in breiten Slecbformen, Stfcbfucben in lupfernen ober irbenen; 
bei bem 8lu8ftrei<ben ber formen ift gu beobaebten, bafi man fte 
mit einem feud&ten Sucb rein auStoifcbt unb bann mit einen* «Pinfel 
ober einer 33utterftreicbe fiarf ober bünn, je naebbem e3 bie ©peife 
erforbert, mit Karer ©cbmeljbutter ober frifc^er SButter obne ©alj 
auSfireid&t unb bann mit geriebener Semmel ober gtoiebad beßreut, 
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SDa« ©alj in ber Cutter jum 8u«fh:eid&en &at ben 9tac§teil, bafe 
ft# biefe« an bie gform anfängt unb bie ©J>eife toeniger gut heraus« 
ge$t. SBiK man eine Steife fe$r toenig gebräunt $aben, 3. 33. einen 
Sßubbing &ur ©tippe, fo legt man in bie butterbeftri$ene gorm no<$ 
ein buttetbeftrid&ene« Sßapier. Sräunt ein Äuc&en ton oben ju 
fe$r, bann mufi man i&n mit Sßapier belegen; bei einem 2lf d&fud&en 
ift bie« glei$ beim $ineinfe$en anjuempfe&len. Sei bem Sacfen 
t$ut bie Srfa^rung ba« metfie, unb ba{$ man ben Dfen genau fennt, 
ob er pari ober toenig $et$t. gebe 9Re$lfpetfe, toeld&e, nac&bem fte 
gebacfen ift, gejlürjt toerben fott, mufc, nacfcbem fte au« bem Ofen 
genommen ift ein paar Minuten ru&ig fielen bleiben unb bann 
erft au« ber §orm geftürjt toerben, toeil fte auf biefe SBeife beffer 
unb ftd&erer $erau«gejjt; ba«felbe ift au$ bei Slfcfylud&en, Sleibe* 
luc&en unb Korten ju beobachten. 

854. SBeidje ©ter. 

3)ie @ier toerben erft mit ©al$ unb SEBaffer rein abgetoafd&en, 
bann in foc^enbe« SBaffer gelegt unb biefelben barin einige SWinuten 
grfo^t; fie genau $u treffen, ift immer eine ©ad&e, bie man erft 
lernen muj$. ©a« SBaffer mufi über bie @ier toegftetyen, mufe fd^nett 
toieber 3um Äod^en tommen unb toon ba an nur no# eine 9Jtinute 
lochen, bam^ftnb bie ®ier gut. 

355. @ier auf ©utter Uber <5JrieaeI*@ier. 

gu 6 bis 8 ©iern toerben 60 ©r. Sutter in einem flauen 
Siegel über« ^euer gefegt, ©obalb bteSutter nun toie©c$aum in bie 
$ö^e fteigt, fd&lägt man bie @ier hinein, betreut fie mit ©alj unb 
Iäfet fie bei gelinbem geuer fo lange fte^en, bi« ba« SBeijje feft ift. 
3lu$ fann man fie in ber ÜBinbbeutelform bereiten unb in jjebe« 
9täpfc§en ein @i fölagen, tooburdfr bie Spiegeleier bei bem 2ln« 
rieten ein jierli$ere« 3lu«fe^en befommen. 

356. freier. 

gür 4 Sßerfonen fd&lägt man in einen £opf 12 ganje @ier 
unb quirlt biefe mit ettoa« ©alj, einer falben Saffe SRafym ober 
2RiI$, ober au$ 2Baffcr unb ettoa« feingeschnittener 3toiebel ober 
©d&nitttau<h re#t ftarl. 3)ann toerben 120 @r. Sutter in einem 
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ßafferol überä gfeuer gefegt; fobalb biefe tyeijj ift unb in bie $ö§e 
ftetgt, gte|t man bie gequirlten @ter hinein ; toenn fte anfangen, 
ettoa« ju gerinnen, rü^rt man fte mit einem bled&emen Söffet, inbem 
man mit bet föarfen Äante beSfelben immer über ben ganjen Soben 
unb SRanb be3 ÄafferolS toegfäfyrt, fo lange, bis bie (gier |iemli$ 
feft finb. ®ann nimmt man fte Dom fyeuer toeg, rüfyrt fte no$ 
einigemal um, rietet fte gtei<$ an unb trägt fte jum ©peifen auf, 
e&e fte &art unb trotten toerbett. 

357, ©oleier. 

3Ran fod&t eine 2Inja$l ©er fcart unb legt fte, nadjbem bie 
©d&ale ringsum ettoaS brüdjig geßopft ift, in eine ©Rüffel mit 
©atjtoaffer. SS mujj lobtet ©alj im SBaffer aufgelöst fein, baji bie 
©er barin f#toimmen. 3n 2— 3 Sagen ftnb fte gut, ein ftd^ereS 
3ei$en bafür ift, bafc ftcfc bie ©botter, toaä man beim 2tu3einanbet* 
fc^netben ber ©er finbet, anfangen ft# grün $u färben. 

358. ©ante ©iet. 

3Ran fd&lägt 8—9 ©er auf Cutter unb lägt ba8 ©toeiji 
$art toerben; unterbeä röftet man 2 geriebene Stoiebetn in SJutter 
mit einem Söffet 5Jte$l getbti<$, giefet 1 / 4 Siter Souiffon obet audj 
nur SBaffer $u unb täfet eS mit einem Äaffeetöffel fcoll ©enf unb 
einem ©las SBein auflohen, fd&mecft bann bie ©auce mit 18 ®x. 
3u4er, ettoaS ©alj unb 2 ©peifelöffel @fftg ab unb richtet fte mit 
ben &ei£en ©em an. 

359. (Sierße*. 

x /o Siter lautoarme SWildJ, 6 bis 8 (Sier unb eine reid&litfa 
Dbertajfe 2Refyl toerben tüchtig jufammen gequirlt; hierauf reibt 
man bie ©erfu$enj>fanne mit einer ©pedfd&toarte aus, t$ut ein 
©tütf Sutter fo groß tone eine grofje SBalnuji hinein, täfjt jte auf 
bem gelten geuer tyeifc toerben unb in bie £ö§e fteigen. Sann 
gtefet man toon ber ©erfu#en s 2Jlaffe töffeltoeife fo biet in bie Sßfanne, 
ate man bie Äu$en bid tyaben toiD unb bäcft fte bei getinbem 
$euer, inbem man bie 5ßfanne öfter $in* unb $erfdfoüttelt unb ben 
fluten einigemal mit einer ©abet ftf$t, bamit er fi$ nid&t anlegt, 
au$ $ebt man t&n toäfcrenb be3 SacfenS mit einem SWeffer am 
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äufeeren SRanb in bie §ö$e unb Idfi er ftd& nid&t gut, fo läfit man 
no# ettoa« Sutter jtoifd&en Äudjen unb Pfanne gleiten. 3ft *>er 
5?ud&en auf einer Seite braun, fo toenbet man i$n, inbem man bie 
Pfanne au« freier £anb umfd&toenft, tooburefc ber ©erlügen bon 
felbft auf bie anbere Seite fliegt, ober, ioenn man ftc& bie« nid&t 
getraut, läfit man i$n auf einen Setter gleiten, ben man auf ber 
glä$e ber linlen $anb fyält, legt bann ein fleine« Stüd 83utter 
in bie SKitte be« fluten«, bedft bie Sßfanne barüber, fe&rt Seiler 
unb Pfanne gefc^ieft unb fdfjnett um, nimmt ben Setter ab unb 
tädt ben Äud&en auf ber anberen Seite fc&ön hellbraun. SKan 
tegt bann einen auf ben anbern, bejireut fte mit Suitv unb S^t 
unb giebt baju eine füfte Sauce ober Salat. 2lu<§ lann man bie 
<5ier!u$en nur auf einer Seite baden unb bann gereinigte Äorint&en, 
2tyfelmu« ober eingemachte 3o$anm«beeren $ineintoideln unb fte 
mit Suder befheuen; biefe fceijjen bann *piinfen. ©iefe 3Jtajfe 
reicht für 4 Sßerfonen unb giebt 8 — 10 bünne ®ierfud&en. 

360. »atjrtfäe ©ierlu^en. 

3 ©ibotter, 3 Ina^e Staffen SBaffer, 3 gehäufte Söffel feine« 
2Ke$l, ettoa« Salj hrirb untereinanber gequirlt, bann ber fteife 
S$nee ber (Sitoeife baju gegeben unb bann gebaden toie in 5Rr. 359. 
fciefe SKaffe giebt 5—6 ©erfud&en. 

361. grttttaöfifd&er @ierlud)en. 

65 ©r. Sutter Iäfit man in einem Äafferol auf bem geuer 
«ufpeigen; fobalb bie« geföietyt, nimmt man ba§ Äafferol bon bem 
^euer, giebt einen gehäuften Speifelöffel bott feine« 2Beiaenme$I 
hinein unb rüfyrt e« fo lange, bi« e« gan) glatt ijt, bann gtefct man 
V 4 Siter lod&enbe 9Jtild& in biefen SJrei unb rfi&rt unauägefefct fo 
lange, bodfr immer außerhalb be« Dfen«, bi« ber 33rei fteif ift unb 
ftdfr runb um ba« Äafferol ablöft. Sobalb berfelbe nun ettoa« ber* 
lü^lt iji, fälägt man 6 ©botter baju, berrüfcrt biefe, giebt ba« 
auf 100 ©r. Suder abgeriebene einer Sitrone unb ben flargeftofeenen 
guder batunter unb rü$rt julefct ben fteifen Sd&nee ber 6 ©toeife 
baju. 9Ran bfidt biefe Speife in einer mit SButter ausgetriebenen 
gorm Va ©tunbe. ©iefe Steife fömedt fe&r gut. (gür 4 5ßer- 
fonen.) 
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362. Dmelette mit SWjett. 

SRan Bädft Sierfud&en o$ne 3ucfer unb 3imt (fte&e 9lr. 359) 
unb füllt fte mit (Semüfe fcon Steinpilzen ober S&atnpignonS. 
9Jtan giebt eine S$amt>tgnonSfauce unb gefönten ©Linien baju. 

368. «eBatfene ?tyfelfd)ei*ett. 

9Ran nimmt $ierju 4 Dbertaffen faure Sa$ne, 4 ®ter, eine 
retd&lta^e Dbertaffe feines 2Jte^l, 3ucfer na# eigenem ^Belieben unb 
quirlt bie* too^l untereinanber. ®rofce, fäbne Sfyfel toerben ge* 
f#ält, in fingerbitfe ©Reiben gefänitten, ba« Äern&auS ^erauSge* 
fio#en unb eine ©tunbe mit 3u4er unb 3"«t eingeftreut fielen 
gelaffen. Sann (egt man bie ©Reiben in obige (Siermaffe, bamit 
ftd) ber $eig überall anfängt unb b&dt fic barauf mit rei$Ii# 
Sutter in ber ßierfud&enpfanne unter öfterem Stüttetn berfelben 
auf beiben ©eiten föön hellbraun; man beftreut fte bann ftarlmü 
3uder unb Simt unb giebt fte re$t toarm $u 2ifä)e. Statt ber 
frier angegebenen ©termaffe !ann man au$ einen SadEteig auf 
folgenbe 2lrt beretten: Vi feingeftebteS ÜRe&l, 3 (Sibotter, 
2 ©peifelöffel gute / bitfe #efen unb 6 ©peifelöffel Kare, friföe 
Sutter toerben mit */ a Siter lautoarmer ÜJttl$, einem ©peifelöffel 
toott S^dte unb einer $rife ©alj ju einer fIüfftgen9Raf[e angerührt, 
fein geflogen unb an einem ioarmen Drt jum ®e$en frtngeftettt 
Sollte bie SKaffe nt$t flüf ftg genug fein, fo giegt man ettoaS me^r 
9JiU# bagu. hierein taucht man bann bie 2tyfelf#eiben unb ber« 
fätyrt toie oben bamit. 

364. mnhhtnttl 

V, Siter 3Rtl#, */, Siter 2Re$t, 6 ©er, 1 ©peifelöffel bott 
33utter unb ettoaS ©al) toirb gut untereinanber gequirlt. 3n jebeä 
SRäpfdjen ber SBinbbeutelform toirb ein Heines ©tütfe^en Sutter, 
fo grofi toie jtoei #afelnttffe, aua) ettoaä frtföes StinbSfett gettyan, 
bann fteHt man bie gorm in ben Ofen unb lagt bie SButter jer« 
ge^en. 9lun gtejjt man mit ber SfJlaffe jebeS SRäpföen fralb bott, 
ftettt fte bann toieber in bie SRö&re, aber &oc§ auf ben SDretfuji unb 
lajtt bie SBinbbeutel in einer fnappen Stunbe bei mäßiger $i&e 
baefen. 2Iu3 ber §orm herausgenommen, beftreut man fte mit 
3ucfer unb gimt unb giebt fte mit ©ingemadjtem ober einer fügen 
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©auce ju 2Sf$e. (©ie§e bie Saucen.) S)iefe ÜJlaffe reicht für 
toter Sßerfonen. SDa« StinbSfett bejtoedt, bafe bie SBinbbeutel bon 
unten nur fd&toad& br&unen. 

365. Buffer. 

©rofje, ro$e Aartoffeln toerben gefd&ätt, getoaföen, auf einem 
SWbeifen gerieben , eine ©tunbe getoäffert unb bann bur<$ eine 
©erfciette rec^t troden auSgebrüdt ober au$ ungeto&ffert auSgebrüdt. 
Stnen gehäuften Keffer toott t)on biefen Kartoffeln rü&rt man mit 
2 Söffet 3Re$l, 6 ßibottern, ©alj unb ein toenig faurer ©a&ne ju 
einem biden Srei, giebt ben ftetfgefölagenen ©cfcnee ber 6 (Sttoeifc 
baju unb bäcft mit gellärter Sutter (angfam bttnne ®terfu<$en, 
bamit bie Aartoffeln böttig gar toerben. üDtan lann au# ©ped 
unb ettoaS 3toiebel toürflig fd&neiben unb mit unter bie Sttaffe 
geben. 

366. Sinuc Olttter. 

$ür 3 Sßerfonen toerben 15 S^iebade genommen, fold&e auf 
einen breiten Setter gelegt unb mit */* ßiter foc&enber SRil^ toorin 
1 Inapper Spetfelöffel 3uder mit gefönt ift, gebrüht. 9lad& 33er* 
lauf einer falben ©tunbe, toenn bteTOtldj ganj Don ben3totebaden 
eingefogen tft, quirlt man 2 gange ©er mit einer Inappen Saffe 
TOitdj unb ettoaä 3 uc * er un ^ flkfft biefeS auf bie umgetoenbeten 
3toiebade; nad&bem au# biefeS in bie S^iebaie eingebrungen tft, 
beftreut man fte auf beiben ©eiten mit geriebenem gtoiebai, bädt 
fie bann fc&neU toie ÄoteletteS in ©d&meljbutter unb beftreut fte mit 
3uder unb 3inrt. SWan giebt baju eine ^ruc^tfauce ober Äompott 
unb trägt fie re$t toarm gur Xafet. Sei bem Srüfyen ber $toit* 
bade mufc man na<$ eigenem Urteil ba$ ÜRafj ber SKild^ öerme^ren 
ober verringern, benn man$e 3toiebade finb bid, man^e btinn; 
jettoeic^en bürfen biefelben ni$t, fonbern müffen nur angenehm 
loder toerben. 

367. ®etoö$ttlfdjer «ttflauf. 

*/, Siter 3Jtil<$, */ 4 Siter 2Re&l, 6 @ier, 100 @r. jerlaffene 
S3utter, 1 / 2 ©peifelöffel 3uder, ettoaS ©al$ toirb gut untereinanber 
gequirlt unb in einer mit Sutter angepriesenen gorm 8 / 4 ©tunbe 
gebaden. 
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S68. SfleiS mit äRattbeltt. 

200 ©r. 9tei§ toerben in 1 Siter füfcem 3la$m btcf eingelöst; 
toenn er füfyl ift, toirb 1 / 4 ?Pfb. 93utter )u Schaum gerührt, 8 ©* 
botter, ba3 Abgeriebene einer Gitrone; 65 ©r. 3 U( fc*> ettoaS $\mt, 
65 ©r. gefiofeene, füfce unb 12 ©tüdf bittere SDtanbeln baju gegeben 
unb btcd Va ©tunbe lang gut gerührt, bann ber Steig barunter 
gentengt unb no$ */ 4 ©tunbe gef plagen; julefct toirb ber fleife 
©dfonee ber (Sitoeiji baju gegeben unb nun glei<$ in einer mit Suiter 
au3geftri($enen gorm gebaden. ©iefe ©peife reicht für 6 Sßerfonen. 
Sie SKanbeln fönnen and) wegbleiben. 

369. ©atjrifdje Samjjfmibefo. 

ÜJtan nimmt 1 Siter be3 feinften 3)amj>fme$le3, rü&rt 5 Ufr 
löffei bafcon mit x / 4 Siter 3ta§m, einem ®i unb einer falben Äaffee* 
taffe bott guter $efen gu einem $efenftücf$en an unb giefjt biefeä 
in eine gemalte Vertiefung $u bem übrigen SDte&l in eine irbene 
©$üffeL 2)iefe fteUt man bann an einen toarmen Ort unb beamtet 
genau / ob bie $efe gehörig aufgebt; eö bebarf tyier$u 8 / 4 ©tunben 
3«it. 3fi bicfeö ber gall, fo giebt man einen Teelöffel boK Sal$ 
barunter unb ntyrt baS ©anje re#t ftarf, fo bajj e$ ein nid&t ju fejte 
Xeig toirb, ber aber bennocfc fe&r $ä$e fein mujj. SBäre er e$ nicft, 
fo giebt man no$ eitoaS Sta^m baju. 3lu3 biefem Xeig formt man 
mit ben flauen $änben Augein bon ber ©röfce einer SBalnuji, 
toelcfce man auf ein mit SDiefyl beftreuteä Srett Einlegt unb fie eine 
©tunbe (ang toarm fteKt, bamit fie gehörig aufgeben. 9lun nimmt 
man ein grojjeS Jtafferol ober eine Sadform mit red&t glattem 
»oben, gie|t e$ 1 cm. $oc& boU 3ia&m, t&ut 200 ©r. fööne Ärebfc 
butter unb 50 ©r. gucfer baju unb läfct e3 gufammen auflohen, 
hierein legt man bie Augein nun ni$t &u bid&t nebeneinanber, bedt 
baä Aafferol ober bie 23acf form mit einem paffenben ©edel gut ju 
unb fefct e3 auf einem nid&t ju $o^en SDreifufc in bie fceifje Störte, 
ober nod& beffer auf glü&enbe Äofylen; im lederen gatte mufi aber 
ber 2)edel bon ®ifenble$ ober Äubfer fein, ba| man obenauf au$ 
Sohlen legen !ann. 8uf biefe SBetfe bärft ober bämtft man bie 
Äugeln in 3eit bon 20—25 SKinuten. 2>urd& bie JtrebS butter er« 
galten fte eine fööne garbe, bo<$ fann man in Srmangelung ber« 
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felben ebenfobiel friföe Sutter nehmen, SDie Betriebene 9)taffe 
ift für 8 $erfonen $mretc$enb. 5Kan giebt baju eine 9ta$mfauce 
mit SBanille ober gimt* 

370, ©Jirife Jan Startoffelmeljl ober ©djnwtmnf Jjetf e. - 

SDlan nimmt $ierju 100 ®r. Sutter, 100 @r. Sutfer, 10 Sier, 
1 £affe Äartoffelmetyl/ x / 9 Siter 5Kil$ unb ba$ Abgeriebene einer 
Sitrone. 3)ie Sutter toirb auf bem geuer bis jum Steigen ^ei| 
gemalt, bann baä Äartoffelme^I hinein gerührt unb fo lange auf 
bem geuer abgerührt, bi§ ftc^ ber Srei toom Äafferol ablöft. Sil«* 
bann toirb bie fo<$enbe 2Rildj barunter gerührt unb jtoar fo lange, 
bis bie UJtaffe ganj glatt unb o^ne Änötd&en jeigt. hierauf 
läfjt man ben 93rei abfüllen, aber nid&t böllig erfalten. 3)er Sutfer 
toirb bann mit ben ©bottern ju ©d&aum gerührt, hierauf ba$ 316« 
geriebene ber Zitrone unb ber 3Jte$lbrei baju gegeben unb jule^t 
ba8 )u ©<$aum gefölagene (8itoeifc barunter gerührt. SRan bäcft 
biefe Steife in einer mit reichlich Sutter au3geftri#enen gform in 
einer Inapptn ©tunbe; fte fann nic&t geftürjt werben. SWan gtebt 
bagu <5§aubeau fliege 9lr. 257). 

371. 3ReljlfJ>etfe ftott 8lrra!. 

V* ?Pfb. feiner, geriebener 3"^r toirb mit 18 ©ibottern ftarl 
gu ©#aum gefölagen, bann ber ©aft unb baS Abgeriebene einer 
Sitrone unb ein 2BexnglaS 3rraf ba ju get^an unb gulefct ber ©$nee 
ber 18 ©itoeijj barunter gerührt. 3n einer mit Sutter auSge« 
ftridjenen fjorm toirb biefe ©peife in 3rit bon 25 SKinuten bei fetyr 
mäßiger $t$e gebaefen. 2lm beften ift fte, toenn fte in ber üRitte 
no$ ettoaS (auter ift, fie fteigt fe$r fd^neff, fällt aber au$ eben fo 
fänell, beS^alb mufe man fie gleich ju 2tfc$ geben. $at man ju 
33fd& mehrere ©peifen, fo mufc man bie Arralfteife erft in ben Dfen 
fe$en, toenn bie Suppe unb ein ©erid&t gegeffen ift. 9Kan giebt 
fte nur mit 3 u dfo ju $ifd&e. S)ie SKajfe reicht für 12 Sßerfonen. 

372. ©aure @a^nen»9Re^If|>eife. 

(Sin reichliches Siter faure ©a&ne toirb mit 8 Stbottern, bier 
fe^r reichlichen Söffeln SDtehl, 3«*^ «nb bem abgeriebenen einer 
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Zitrone 1 / 4 ©tunbe lang gequirlt, julefct ber (Schnee bet 8 Sitoeijj 
bagu gegeben unb 1 ©tunbe gebadfen. SWan giebt $ierju eine tote 
SBeinfauce ober Gtyaubeau. 

373. ftafeleuidjeti, 

8 $änbe bott geriebenen Ääfe, 4 $änbe t>oQ 9flel?l, 8 6ier, 
8 Söffe! guten 3ia$m, 65 ©r. Suder, 100 ©r. Sutter, Heine 
SRoftnen na$ Seiteben, ettoaS ©alj unb 9Ru3fat, baS SBeifje bet 
@ier gu ©d&nee gef plagen. Saraus mad&t man einen £etg, formt 
obale Älöfjd&en babon unb bädft fte tüte bie ÄoteletteS in Sutter in 
einem breiten Siegel ober einer Sßfanne, ioenbet fie unb ftnb fte 
fertig, begießt man fte ettoaS mit &eifeer Sutter unb befheut fte mit 
Suder. 5Kan giebt bagu $flaumenbrü$e ober ein beliebiges Kompott 

371 ©uter sqifetattflauf. 

200 ©r. Sutter, 160 ©r. fethgeflofeene, fü&e SRanbeln unb 
8 ©tbotter toerben flaumig gerührt, bann giebt man 1 / 2 $fb. mit 
toenig SBaffer toetdfr gebünftete Spfel, 1 j % $fb. flaren Surfer, ettoad 
33aniDe unb ben fteifen ©#nee ber 8 (Sitoeijj baju, rü^rt e§ gut 
untereinanber unb bädt e8 8 / 4 ©tunbe. 

375. »tfeiftaentteife. 

200 ©r.eemtnel, 125 ©r. Sutter, 10 ßier, 150 ©r. £udet, 
1 / t Sitet 9ta$m, bon einer falben atyfeljtne ba3 auf &udtx älbfje* 
riebene unb ber Saft bon ber ganjen Sfyfelftne. 35te ©emmel toirb 
ton ber Stinbe befreit, bie Ärume in bem Sta^m getoeid&t unb eine 
©tunbe fielen gelaffen, bann ttyut man bie« mit ber Sutter in ein 
Äafferol unb rüfcrt e3 über bem geuer fo lange, bis fu£ ber bide 
SBrei öom Äajferol ablöft; hierauf lägt man i^n erlalten. Sie 
©ibotter toerben nun mit bem 3ucfer $u ©c$aum gerührt, ber et» 
faltete Sörei löffeltoeife nad& unb nacty baju gettyan, bann ber ab* 
geriebene äipfeljinenguder, ber ©aft ber Styfeljtne unb julefct ba3 
$u ©d&nee gefd&lagene SBeijje ber 10 (Sier tü#tig barunter gerührt. 
3Jian bädft biefe Steife in einer mit Sutter ausgetriebenen unb 
©emmel beftreuten gotm bei mäßiger $i$e in 3eit bon 1 ©tunbe; 
fte ift fe^r empfehlenswert, tpeit fie fe^r too^lfd&medenb ift unb ni$t 
fo letd&t faßt; man giebt nur Haren Surfer bagu. (gür 8 Sßerfonen.) 
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376. Äirfd&fteife. 

ftür 18 Sßfg. ©emmel toerben in 1 Siter 3Ril$ getoeid&t, 
*/ 4 Sßfb. SSuttet toirb ju ©d&aum gerührt, 8 Sibotter nebft bett 
auögebrücf ten Semmeln unb bem ©cfmee ber Siroeifj baju gegeben 
unb biefe 3Rafte ret<$lid& mit gucfer öerfüfjt. 35ie gorm toirb bann 
paTf mit Sutter auSgeftri^en unb 2 Siter ausgelernte, faurc 
Äirf^en, aber o&ne ben ausgelaufenen ©aft berfelben, mit bem 
Xeig fd^id^tentt>eife ^ineingefüKt. SDtefe Steife bäcft retd?lidj 
*/ 4 ©tunben unb reicht für jctyn Sßerfonen. Ober man nimmt 
*/ 4 ?$fb. Sutter, rü$rt fte mit 8 ßibottern $u ©<$aum, giebt für 
10 $fg. geriebene Semmel, 200 @r. Haren SudEer, ettoaä gimt, 
l L Siter Staunt, julefct ben fteifen ©d&nee ber (Sttoeiji baju unb 
füllt biefe 3Raf[e n>ie oben mit 2 Siter fauren Äirfd&en in bie gorm. 

377. ^ubbing Hon ©djtoarjfcrot 

SWan rütyrt 10 ©botter mit 250 @r. 3 u * er ret $* fäaumig, 
t^ut bann 4 geftofjene SRelfen, ettoaS >$imt, ba3 Abgeriebene einer 
Zitrone unb 65 ©r. feingetoiegteS Gitronat barunter, lefctereS lann 
nötigenfalte aud& toegbleiben; 160 ©r. trodfen geröfteteS, f einge- 
bogenes ©d&toarabrot feuchtet man mit einem SBeinglaS roten 
SBein an, rü^rt btefeä re#t tüd&tig unter bie (Siermaffe unb giebt 
gule^t ben fteifen Schnee ber 10 (Sitoeife baju. SDian bäcft biefe 
Steife in einer mit Butter ausgetriebenen unb.Srot beftreutengorm 
l 1 /, ©tunbe unb giebt baju enttoeber rote 2Bein* ober ßirföfauce. 
(gür 8—10 $erfonen.) 

378. Styfelfoetfe mit ©rot, aucfj »ettefatinm gettatmt 

3Kan röftet in */ 4 $Pfb. Sutter fo biel geriebenes, fötoarjeS 
33rot, als bie 33utter annimmt, fd&ält ungefähr 18 fd&öne, grofje 
3fyfel, fd&neibet fie in ©Reiben, legt »rot, 2tyf elföeiben , */• Vft- 
Haren Swdta/ ettoaS Haren Sunt, bafi Abgeriebene einer Sttrone, 
7 4 5ßfb. Heine SRoftnen fd&id>tentoeife in eine rei$It$ mit 33utter 
auSgeftri^ene unb mit geröftetem S3rot auSgefireute gorm unb läfjt 
es ©tunbe baäen. ©tatt beS geröfteten SroteS fann man 
aud& für 16 bis 18 Pfennige ©emmel nehmen. 9Ran reibt bie 
©emmel unb legt fte ungeröftet, fd)i$tentoeife mit Sutter, $fyfeln 
unb übrigen guttaten in bie Sacfform. 3Ban giebt biefe ©peife 
toarm ober falt blofc mit Harem 3udfer £ifd&e. 
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379. (SeBarfener Sürbt§. 

üJlan f<$&lt unb gerföneibet einen Äürbtä bon mittlerer ©röfee, 
läßt ifyn in ffiaffer toet<$ lochen, gießt ba£ SBaffer babon ab unb 
t>refct i$n eine Sßacfyt in einer Serbiette au«. 2 Söffet Sutter 
toerben nun gu Sd&aum gerührt, 6 ©er, ettoaä Gitronenfd&ale, 
ettoaä Sal^ ettoa« Kare SWuSlate, 6 Söffel «ürbi*, für 6 Pfennige 
in guter 2Hü# eingeteilte Semmel toirb bann baju gettyan unb i 
gehörig untereinanber gerührt. Dann fluttet man biefe SJtaffe 
in eine mit SButter ausgetriebene Pfanne unb beult fie 1 ©tunbe 
in ber $ei§en SRöfyre. S)er S^ier fann hierbei ganj Wegbleiben, 
toeil ber Äürbi* föon biel gueferftoff enthält, ©ebadenett Ättrbi* 
ifet man in mannen ©egenben gern $um Sd&toeinebraten. 
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380. Allgemeine Siegeln Bei öen gefönten SÄeljtfJmfett 

ober Tübbings. 

Statt foc^t btefcIBen in einet mit 33utter ausgewichenen Siech* 
fot^m mit feftfchliefjenbem 2)etfel ober in einer Dörfer gebrühten, 
bann in ber SKitte tellergrofj mit SSutter befirichenen ©erbiette. 
Srftere mufe mit ©emmel bejireut, leitete, fo toeit bie Sutter reicht, 
leidet mit 9Jtehl beftreut toerben. (Srftere füllt man 8 / 4 boll, giebt 
ben 3)ecfel barauf , fe$t jte in ein Äafferol mit focfyenbem SEBaffer, 
bod& barf folcheS nur bis jur reichlichen §älfte ber grorm reichen, 
auf biefe toerben bann 2 Spiättftähl* gelegt, bamit bie $i$e ben 
2)edel nicht in bie $5^e treibt. Sei bem ^üSen beä Sßubbingä 
in bie ©erbiette ^at man ju beobachten , bafc bie Sölaffe jtoeiftnger« 
breit bon bem ©ebunbenen entfernt ift, bamit fte gehörig auf quetten 
fann. S)er fßubbing in einer ©erbiette toirb in einem 5Eopf mit 
reichlichem, leicht gefallenem SBaffer gefönt, toelcheS im botten 
ßochen fein ntufj, toenn man ben Sßubbing hinein t^ut. 3)aS ÜBaffer 
tnuj toährenb be$ ÄochenS be§ Tübbings immer mit neuem, lochen« 
bem erf e£t toerben, nicht mit faltem , bamit ber Sßubbing nicht aus 
bem Äochen lommt. 3)er in einer ©erbiette gelochte Tübbing mufc 
mahrenb be$ JtochenS einigemal getoenbet toerben, bamit er nicht ju 
fcft auf bem »oben beä SopfeS liegt. 

381. SReunto^ttbMng. 

3»an nimmt 150 ©r. SWehl, 150 ©r. Sutter, 150 ©r. guier, 
150 ®r. SDtanbeln, barunter 6 ©tticf bittere, 9 ©ier, ba3 Slbge* 
riebene einer Gttrone unb 1 j t Siter ÜRilch. ®a3 9Jlehl toirb mit 
ber £älfte guder unb Sutter in bie lalte SWilch gerührt unb bann 
in einem Äafferol auf bem gfeuer fo lange gerührt, bis e8 fleh Dom 
Äafferol ganj ablöft; aisbann läjjt man ben SBrei erlalten. 3)ie 
anbete £älfte SSutter toirb ju ©chaum gerührt, bann bie im SHörfer 

ll 
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feingeftofeenen JRanbeln, 3 U ^/ 9 ©botter unb ba8 abgeriebene 
ber Zitrone baju getfyan unb bann unter immerftetyrenbem Stühren 
ber abgefüllte -Dtetylbrei, etioaS Karer gimt unb ein falber 2§ec» 
löffei ©al$ baju gegeben, gule^t ba« &u Schnee gefd&lagene (Sitoeifi 
ber 9 ©er. 9Jian bädft ober foefrt biefe SWaffe toäfcrenb 1 ©tunbe 
in einer mit Sutter auSgeftrid&enen jjorm ober ©erbiette. Sei 
bem 9tnri$ten ftürjt man fte auf eine tiefe ©Rüffel, ftridft fie, toenn 
fie gelobt iß, mit l&nglicb gefd&nittenen, füfjen Wanbeln unb giebt 
einen 2Bein*S&aubeau ober SSaniHenfauce barüber. ©tatt be$ 
3Ke$le3 fann man au$ ©rie^ , 3tei$ ober geriebene Äartoffeln 
nehmen. 

382. «ttbbitij tum Sartoffelme^r. 

SKan ne&me */ 4 Siter 3Rüd>, 200 @r. Sutter, 200 ©r. Sud«, 
Don einer Zitrone bie abgeriebene @$ale unb fe$e bieg alles ju« 
fammen in einem Äafferol auf baä gfeuer. Sßenn bie 9JlUd> ftd? 
)u ertoärmen anfängt / neunte man 200 ©r. Kartoffelmehl, fbreue 
bie« attmctylidjj mit ber einen $anb unter beftänbigem Stühren ber 
anberen in bie Wild? unb rüfyre biefe SKaffe fo lange fort, bi« fte 
fteif toirb unb jtd& bom Äafferol ablöft. 2Jlan nennt bieg 35er* 
fahren: einen 3Eeig abbrennen. 3ft bie ÜRaffe betlü^lt, fo ftedje 
man mit einem Söffet immer ein ©tfitf babon ab, t$ue e3 in einen 
Sleibeafö unb berrü^re nad& unb nad& bie ganje Waffe mit 12 6t« 
bottern. Sulefct flM&t man baS ju ©d&nee gefd&lagene Söeifie ber 
] 2 ©er unb ettoaä ©alft ba$u unb foc&t ben Sßubbing in einer mit 
93utter auägeftridjenen ©erbiette eine ret$lid?e ©tunbe lang in leidet 
gefallenem SBaffer. 3ft Tübbing gut bereitet, fo giebt er 
bem fünften SBiäfuit nichts nac$; er toirb mit einer gfrud&t* ober 
SBeinfauce ju 2Xfd& gegeben. 

383. ©c^oIoiabett^ttbMtig. 

üDlan rü$rt 200 ©r. SJutter $u ©$aum, fügt na<$ unb na$ 
unter forttoä^renbem Stühren 12 ©botter, l / 4 Sßfb. 3u*er, 100 ©r. 
geriebene ©tfcofolabe, 160 ©r. geriebene«, gang fc&toaraeS ©rot, 
ettoaS feingeftofeenen Sunt, SSanifie unb einige ©etoürjnetten $m}u, 
iüf;rt ben ganjen fteifen ©dfcnee ber 12 ©toeifj barunter, füllt bie 
Waffe in eine mit Sutter au3geftri#ene unb mit ©emmel betreute 
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gönn mit 3>eiel unb fo$t fte na# 9tr. 380 l*/ 4 ©tunbe. S)iefe 
<Sp eife ift fe&r gut unb toirb mit SPunfä* ober SBeinfauce gegeben. 

384. ftorint^ett^ttbbte^ 

Vi 8 U * g^toaf(5ene unb toieber getrodfnete Äorinttyen, 
5 /t f* ineg m *W> V* $f b - 9uttw ' 8 ®«/ 2 reid^lid^e ©i>eife* 
löffei geftebter 3 U( fr*/ b<*3 Abgeriebene einer Gitrone, eine Sßrife 
■Ku«latMfite,ebenfobiel©alj, 180©r. altbacfene, geriebene Semmel, 
V« Siter SHildfr, 3 ©t>eifelöffel fcoU SRum. SDte $&lfte ber »utter 
toirb $eijj gemalt ba« SUle^I mit ber 3RiI(& jufammengequirlt, gur 
Suiter gegoffen unb auf bem fjeuer fo lange gerührt, bt« e« fid) 
t)om Äafferol ablöp. SP SSrei ettoa« abgefüllt, fo toitb ^u* 
erft bie anbere §älfte SButter baju gerührt, bann bie (Sibotter, ber 
«Sudfer unb na# unb na$ ba« Übrige ba3u gegeben. Ser fefte 
Sd&nee ber 8 ©toeifc unb ber SRum lommen julefct unter bie ÜRaffe. 
$ann toirb fte glei# in bie bereitgemachte Sßubbingform gefüllt unb 
gut berfd&loffen 2 1 / 2 bt« 3 ©tunben aefoc&t. 2Han giebt eine toei&e 
6$aumfauce (9tr. 257) baju. (31* für 12 bis 14 $erfonen §in-- 
teidjenb.) 

385. »erlittet S»e$lfoeife. 

3n 1 fiiter Stafym quirlt man V' 3 fiiter feine« Stompfme^I, 
375 ©r. feinen Suder, ba3 Abgeriebene einer Sitrone unb ein 
Siüdfcfcen ganjen 3imt. 5Wan rü&rt bie« alle« in einem Äafferol 
auf bem geuer fo lange ab, bi« e« fi# bon bem Äafferol ablöfi, 
lagt e« lalt toerben, rü&rt bann 12 (Sibotter unb juleftt ben ©c$nee 
ber 1 2 Sitoeifj baju unb loc^t bie ©peife nad* 9ir. 380 in geit toon 
einer ©tunbe. SBRan barf biefe ©peife ni#t fielen laffert, benn jte 
fällt fe&r föneO. 

386. ©nglifdjer $lunH&ubMttg. 

SRan nimmt &u biefem Sßubbing 8 @ier, */ 4 Siter frifd&en, 
füfcen 3ta$m, 1 $fb. feine« 3Re$l, $fb. SRierentalg, 1 / 2 $fb. 
9tinb«marf, 1 $fb. Äorini&en, *j A *fb. ©ultan*3toftnen, ?Pfb. 
geftofeenen Quitt, 100 ©r. gefäntttene« Sitronat, 1 geriebene 
^WuSfainufj, 1 SBeingla« guten 9tum unb 1 S^eelöffel ©alj. $alg 
unb SWart toirb Kar getoiegt unb in einem Steibeafö ganj toeid? 

ll* 
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gerieben, ba3 anbete na# unb na$ ba$u get&an unb fo lange ge* 
rü&rt, bis es ein ganj feiner Seig ift. SRun toirb bie 3Raffe in eine 
mit Sutter auSgeftric&ene ©ertnette feft eingebunben unb in ©alj* 
toaffer 5 Stunben gelobt. Dann legt man bie ©erbiette mit bem 
Tübbing auf ein umgefe&rteS ©alatfieb, öffnet bie ©erüiette unb 
fturjt bie ©j>etfe auf bie Slnridjtefcfyfiffet , giefet ettoaS 9tum baju, 
jünbet biefen an unb giebt ben Sßubbing brennenb ju Üifö. 9Ran 
giebt ba$u Haren 3utfer ober G&aubeau. Son biefer -Blaffe fönnen 
10 Sßerfonen foeifen. 
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387. «alte SJichlfoetfe. 

1 1 j i Siter 9Jtil<h toirb big jum fielen gebraut, 2 Inappe 
Soffen Kartoffelmehl in toenig faltem SBaffer eingerührt unb mit 
5 Eiern bann abgequirlt, ©obalb bie SKilch locht, toirb */ 4 $fb. 
Sucfer , 1 Saffe jerlaffene SSutter unb eine auf Sud er abgeriebene 
ßttronenfchale ba$u gegeben. SBenn bie Sutter berfocht ift, toirb 
bag eingefod^te Kartoffelmehl baju gegeben unb auf bem gfeuer 
tüchtig gerührt / big e$ eine fieife ÜRaffe ift. SDiefe giefjtman in 
eine mit SBaffer getyülte Slfftette ober gform unb lajjt fte big jum 
anbern Sag recht falt fielen, ©eftürjt, toirb ber grlammeri mit ein* 
gemachten grüßten belegt, mit falter SSamlle*, Stahm* ober SBein« 
fauce gegeben. 

388. klammert Don ©rtc§. 

1 Siter ÜRilch läfct man lochen, thut bann fogleich 150 @r. 
©rieg, 2 ©filöffel Haren ^xi.tx, 12 ©tücf bittere, ganj f eingebogene 
3Äanbeln unb bag Abgeriebene einer Zitrone baju unb läfet eg 
einigemal auffochen. 3)ann rührt man bag ju ©<hnee gefchlagene 
SBeifce bon 4 @iern barunter unb ftürjt eg in eine tiefe Slfftette, 
toomöglich in eine geriefte. 9M man ben gflammeri berfpetfen, fo 
fffirjt man ihn, toenn er erfaltet ift, auf eine ©chtiffel unb giebt 
baju eine SKilch*, £imbeer«, Ätrfch* ober Sßunfchfauce, bie man 
enttoeber um ben klammert herumgiefet ober fte in einer ©auciere 
baju giebt. Statt beg ©riefe« lann man biefe ©J>etfe auch bon 
Steig bereiten, boch rühre man biefen toäh r * n & ^ Äocheng fleijjig 
um, bamit er ftch nicht anlege. 

389. ftote ©rüfte. 

3Jlan locht auf gelinbem geuer Vj % Siter gruchtfaft (bon 
Ätrfdhen, Himbeeren unb Sohannigbeeren , wie man eg gerabe hat) 
mit 3 / 4 Siter SBaffer, 1 ©lag toeifeem SBein unb thut 3ucfer baju, 
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bis bie tJIüfftgleit genügenb füjj fömetft. 9lun nimmt man auf 
r/a Siter gruchtfaft 6 bis 7 Söffel ©rieS, SReiSmehl, ©agomehl 
ober 2Rei§ena, rührt es in bie grltifftgfeit, toährenb btefelbe ni$t 
fo$t, ftettt fte bann toieber auf S Steuer, Iäjit ben ©rieS ober baS 
3Mehl richtig lochen unb aufquellen unb giebt bie nunmehr fertige 
©rü|e in eine mit SBaffer benote $orm. ÜJtan giebt Samtten» 
fauce, SRahmfchnee ober bloji ©ahne baju. 

390. Halte Styfelfoetfe. 

12 ©tücf fd^öne SorSborfer toerben gefa}ält, baS ÄernhauS 
herauSgeftod&en unb in SBein unb 3u*er toeich gebämpft, alles 
^lüfftge toirb bann baöon abgegoffen unb man läfct bie Stpfel er» 
falten. 9hm rührt man 1 Siter füfce ©ahne, 10 ©Dotter, 1 Söffel 
Kartoffelmehl, gutfer unb baS Abgeriebene einer Zitrone lalt ein 
unb läjjt es unter beftänbigem Stühren auflösen. SBenn bie& 
gan) abgefüllt iß, giebt man bie Styfel in eine gform, belegt fte 
mit ©ngema^tem, giefct bie Sretne fcorfichtig barüber, fchlägt ba* 
SBeifee ber 10 ©er )u fieifem ©chnee, bebedt baS ©anje bamit, 
beftreut eS mit Harem 3 U *^ un & l&fet eS in nicht ju hei&em Dfen 
10 SWinuten ftehen, bamit ber ©chnee nur ^eDgelb bädt. ©rfaltet 
fchmedt biefe Steife fehr gut. Sie &pfel toerben auf toärtS gepellt, 
baS Sutgemachte in bie Öffnung gefüllt. 

391. «Alte ©Ruffel tum m§ unH Weltt. 

SKan locht */ 2 ?Pfb. 9teiS, nachbem er abgebrüht ift, recht toeic$ 
unb bidf in 1 Siter SDtilch auf, t^ut 3uder, baS Abgeriebene einer > 
ßitrone unb 35 ®r. bittere, ganj feingeftojjene 3Ranbeln baju unb 
lagt ihn gut bamit bur$lo$en. 3 U gleicher £eit locht man ein 
bicfeä 3tyfelmu$ mit etwa« Sßein unb (Sitronenfchale. ©obalb 
beibeS erfaltet ift, tyut man eS fchtchtentoeife in einefjform; bie le^te 
©$icht mujj jeboch SteiS fein. SBenn eS Oöllig erlaltet ift unb man 
toiH eS öerfoeifen, f o ftürjt man eS auf eine ©Rüffel unb giebt eine j 
$unfchfauce baju. j 

392. 8let««6reme. I 

1 j i 5ßfb. SteiS toirb, nachbem er blanchiert ift, in einem Siter 
TOitch mit ettoaS 3udter unb einem Stüdd&en SßaniBe toeia) gefoa)t, 
nach bem billigen Ausfüllen vermengt man ihn mit 15 ©r. auf» 
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gelöfter $aufenblafe ober ebenfobiel (Belatine unb 1 / 2 Siter ju feflem 
©$aum gefd&lagenen Staunt, toeltfcer ebenfall« mit ettoa« S u * er 
öerfüfct ift. 3)ann ftreid&t man eine gorm ober Slfjiette mit 
Sflanbelöl, legt eine Sage bon bem 5Rei8 hinein , bann eine Sage 
eingemachte 3o$anm«beeren, bann toieber Steig, ftettt bie %otm auf 
@i«, bamit bie ©peife fteif toirb, unb ftürjt biefelbe naä) bem böttigen 
©teiffein. ©ie toirb o&ne ©auce gegeben. 

393. eine @^oIolaHetift>eife. 

2Ran nimmt 2 l / 4 Siter 3Ril#, 1 $fb. ©d^ololabe, 125 @r. 
bcftcr ®elatine, 3uder ®efd^mad unb ettoa« SJanille. SJUlcfc, 
6$ofolabe unb 3 U( & r toerben jufammen gefönt unb bann bie in 
einer Obertaffe Oott toarmem Sßaffer aufgelöfte ©elatine baju ge* 
rüfyrt. Sie %oxm toirb mit ettoa« ÜRildji ober SBaffer auSgefyütt, 
bie Waffe fcineingetban unb red&t falt gefteBt. £)en anbern Sag 
toirb fte auf eine ©Rüffel geftürjt unb ©cfylagfafjne tyerumgegoffen. 
(SDiefe SWaffe giebt 5 TOelonenformen öott unb reicht für 24 $er* 
fönen.) 

394. Surft $tt(fler (auSgejeid&net). 

1 Siter ©c$lagfa$ne toirb an einem füllen Drt ju ©$nee 
gef^ lagen unb mit ettoa« feingeftojjener SaniHe unb 50 ®r. 3udfer 
toermifcfyt. hierauf Oerteilt man bie ÜJlaffe ju gleiten Seilen in 
3 Slfftetten, Oermtfdjt ben einen mit 125 ©r. feingeriebener ©$ofo* 
labe, färbt ben jtoeiten mit ettoa 4 Sropfen @o$eniHe rofa unb 
lagt ben britten toie er tft. ftür 30 Sßfg. ffi^e SKalronen toerben 
in Viertel gefönitten unb bann in bieöerfdjiebenen Seile eingebrütft. 
— @ine mit einem gutfd&liefjenben ®etfel berfe^ene 93le<$form (am 
beften eine breite, ettoa« $ofce Sortenform) toirb mit toeijjem Rapier 
aufgelegt, bann bie obige 3Kaf[e fc§ic§tentoeife tyineingefüttt (juerft 
ber Seil mit ©c&ololabe, bann ber rotgefärbte, julefct ber toeifje) 
unb ber ®etfel feft aufgelegt. 10 Sßfb. 6i3 toerben in nufigrojje 
©tüdfe jerfd&lagen unb mit einem Seil beSfelben ber »oben eine« 
©mer« bebedft. Stuf biefe« @i« fefct man bie fjorm unb umgiebt 
fte an ben ©eiten unb oben mit bem übrigen ©i«, atoifäen toeld&eö 
man 6 $fb. SSie&fatj ftreut. hierin mujj bie gtorm nun 5 bis 
7 ©tunben im ÄeÖer flehen bleiben. 2)ann nimmt man bie %oxm 
^erau«, toiföt fte fauber ab, bamit alles Salzige entfernt toirb, 
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fd&Iägt einen äugenbltÄ ein in toarmem SBaffer abgerungenes %uä) 
um biefelbe unb ftür&t bie TOaffe fc^neQ auf einen ba$u paffenben 
Setter, toorauf ba$ Rapier fauber abgelöft toirb. (2>iefe SKaffe 
reicht für 10 bis 12 Sßerfonen. 

395. Stem^bMng. 

*U%% 3ucfer, */ 4 Siter ©a$ne, 18 ©botter, baS Abgeriebene 
toon 2 Zitronen, 1 / 4 Siter feiner Sflum unb 40 ©r. ©elatine. ©ie 
©elattne toirb in (Stüde gefönitten in einer 5Eaffe lauer ©a$ne )um 
Sluflöfen toarm geftettt; bann toirb bie ©atyne mit bem £ucfer bct 
abgeriebenen Sitrone unb ber aufgelöften ©elatine jum Äod&en ge* 
bracht 3)ie (Sibotter toerben mit einem Söffet ©a$ne gut gequirlt, 
in bie bom fjeuer genommene Reifte ©a$ne burdjgerü&rt unb julefct 
ber 3tum barunter gemif$t, toonacfc man ba3 Stühren bis $um 
giemlid&en (Srfalten fortfefct. fiautoarm gtefct man biefe SWajfe 
bann in eine mit 9JttIc$ getyülte gorm ober Slffiette. SSöHig et* 
faltet, toirb ber Sßubbtng geftürjt, am liebften folgenben £ag3; er 
reicht für 14 bis 16 Sßerfonen. 
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396. »rottorte. 

ÜJtan rü$rt 1 $fb. Haren 3udfer mit 20 ©ibottern ju Staunt 
ttnb giebt ba&u x / s SJJfb. füge unb 30 ©r. bittere, mit 4 (Siern fein* 
geflogene Sttanbeln, 100 ©r. feingeriebene ©d&ofolabe unb rütyrt 
bieS SWeö iootyl untereinanber ; bann fügt man ettoaS f eingebogenen 
flarbamom, gimt unb ©etoüranellen, 65 ©r. getotegteS Sitronat, 
eine Sitronenfc&ale unb 280 ©r. geröfteteS, feingeftogeneS unb mit 
3 ©glöffel rotem SBein angefeuchtetes ©d&toarabrot baju. 9Ran 
bäcft biefe Sorte toätyrenb einer ©tunbe in einer mit Sutter aus* 
geftrid&enen unb geriebenem S3rot auSgeftreuten %oxm unb bädft 
biefe toie jebe anbere Sorte bei ni$t ftarlem greuer. 3Son Äarba* 
inom unb Miellen ne^me man fe&r toenig. 

397. SJlanbeltorte. 

1 $Pfb. füge SJlanbeln, toorunter 65 ©r. bittere ftnb, toerben 
gebrüht, abgezogen unb auf bem Sfteibeifen gerieben, bie ©tüi<$en 
im SJtörfer geftogen ; baju giebt man 8 / 4 Sßfb. Haren Suder, ba8 
Abgeriebene einer Zitrone unb 15 (Sibotter, toeltfce Iefctere aber 
mit bem Quitt fdjon eine S e '^ an 0 ) u bidem Schaum gerührt 
toorben ftnb, bann reibt man no$ 4 groge Äartoffeln, toel^e tags 
jubor gelod&t ftnb, unb t&ut fte nebft bem fteifen ©cfynee ber 15 @i* 
toeig $ur SWanbelmaffe. SDie @ier mit üJlanbeln müffen 1 ©tunbe 
gerührt toerben, ej^c man ben ©d&nee ^ineingiebt, bann mug aber 
bie SKaffe glei<$ in eine mit Sutter beftrid&ene unb mit $apier 
ausgelegte gorm gefüllt unb bei mägiger $i$e eine ©tunbe ge* 
baden toerben. 

398. »iölutttorte. 

s JKan nimmt 1 $fb. Suder, 3 gan*e ßier, 12 Sibotter, 
225 ©r. Äartoffelme^l, ben ©aft unb baS Abgeriebene einer 
Sitrone unb eine $rife ©alj. ßier unb Suder derben juerft 
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flaumig gerührt, bann ba« Übrige toährenb einet ©tunbe Stühren* 
baju gethan, gulefct ber ©chnee ton 6 (Sitoeig; biefe 2Jtaffe füllt 
man in eine mit Sutter auSpeftrichene gorm unb bäcft fie bei fe&r 
mäßiget §ifce eine fnajtye ©tunbe; bie Stöhre toirb unter bem 
2)reifug mit Sanb beftreut, bamit bie Sorte Don unten nicht $u 
toiel $ifce belommt. 

399. ©ttttbtorte. 

1 reichlich $fb. Sutter lagt man auffochen unb bann rutyig 
ftehen, bi8 fie ftch ettoaS abgefüllt hat; man fchöpft hierauf ba* 
Unreine baDon ab, gtegt bie 93utter behutfam in ben Sleibeafch unb 
lägt ben @a$ ^urücf . 9Benn bie 33utter trieber fteif geworben iß, 
fängt man an $u rubren unb fefct bieS 8 / 4 Stunbe lang fort; 
atebann t^ut man nacheinanber 10 ganje Ster, 1 Sßfb. Äartoffel* 
mehl/ 1 $fb. feingeftebten 3 u * er > Abgeriebene einer Sitrone 
unb ettoaä ©al$ baju unb gtoar immer abtoechfelnb 1 Söffel Haren 
3uder, 1 @i unb 1 Söffel 2Re&l unb rührt e$ noch */• Stunbe. 
fturg Dor bem (StnfüHen ber Waffe in bie gform giebt man für 
10 Pfennige gan$ feingeftogene 33aniHe unb ein ©laschen Slrra! 
baju. 5Wan bäcft bie Sorte bei gelinber £i$e l*/ 2 ©tunbe. 

400. Äartoffeltorte. 

14 (Sibotter, 225 ©r. Sutfer unb ba$ abgeriebene einer 
Sitrone toerben 1 / i ©tunbe recht untereinanber gerührt; alibann 
giebt man 65 ©r. gertebene ©emmel, 250 ®r. abgelochte unb cje* 
riebene Kartoffeln unb ettoaS f eingebogene unb burchgefiebteSSanille 
nac^ wnb nach ba$u. rührt man unter bie 5Jf äffe ben ©#nee 

Don 7 (Sttoeig, füllt fie in eine mit 33utter ausgestrichene unb mit 
SKanbeln beftreute gorm unb baeft fie bei gelinber £i$e 1 ©tunbe. 

401. etißltfcfte Sorte. 

1 $fb. ganj feines SDampfmehl, 1 $fb. Cutter, 1 $fb. Heine 
SRofinen, 1 $fb. ßuefer, 12 (Sibotter, ber ©chnee Don 6 Sitoeifc 
50 ©r. feingetoiegteS Sitronat, ba3 Abgeriebene einer Sitronen* 
fchale, ettoaS 3imt, ein 2:^celöffel ©alj unb ein SBeinglaS @J>iritu« 
toerben toie bei einer ©anbtorte abgerieben unb 1 ©tunbe gebaefen. 
$ie SRoftnen müffen rein abgetoafchen unb mit einem £anbtu<$e 
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abgetrodnet toerben, bamit fte leine Siäffe enthalten, unb toerben 
julefct unter bie SDtaffe gerührt. 

402. 3«tfer(ittfe. 

Vi 0 an S toei^er gucfer toirb ganj fein geftofjen, geftebt 
unb mit bem fflkifeen bon 2 (Siern unb bem ©aft bon 1 / 2 Sitrone 
$u einem fteifen 33rei gerügt; bann ftedt man tunb um bie fettig« 
gebatfene aber böllig abgefüllte Sorte einen ©treifen fteifen Sßajner, 
bamit ber 3 u * er Ö u & ™fy an ©eiten herunterfliegen tarnt, 
ftreicht ben ©ufe recht gleichförmig einen SBlefferrüden bid über bie 
Sorte, belegt |fte mit eingemachten grüßten ober bejireut fte mit 
buntem ©treu^uder unb ftettt fte eine !ur$e 3«t in bie ^et^e Stiere, 
bamit ber ßudergu^ feft toirb, boch barf bie §ifce im Dfen nur 
mafjig fein, bamit ber ©ufe nicht braun totrb. SDtan fann bem 
3ucferguj$ mit SBeglaffung bed GitronenfafteS einen anberen ©e* 
fchmad unb anbere garbe geben. S3raun färbt man benfelben mit 
ettoaS geriebener ©djofolabe, rofa mit einigen Sropfen §imbeer*, 
Sohanntebeer* ober Sßreifjelbeerfaft, blau mit SBeild&enfaft , gelb 
mit ettoaä in einem Sheelöffel Sranntioein aufgelöftem ©afran 
ober (Sitronenjuder. 

408. £efen unb Hefenteig. 

3u einem toohlfchmedenben ©ebäd fottte man nur immer 
SBeifebierljefen nehmen unb e$ ift nötig, bafc man bie &efen fchon 
ben Sag bor bem Saden beforgt, bamit fich biefelben gehörig fe|en 
fönnen. ®a3 obenaufftehenbe 39ier totrb bann abgegoffen; bie 
biden £efen treiben beffer unb berhtnbern, bafc baä ©ebäd einen 
bittern ©efchmad befommt, toelcheS leicht geflieht, toenn ba$ Sier 
babei gelaffen toirb. 3)urch ba3 3lbtoäffern mit äBaffer !ann man 
ihnen noch mehr bie Sitterleit benehmen, welche« bezüglich gut 
bei ben Sraunbierhefen ift; fte Verlieren burch baS Slbtoäffern nicht 
an Jtraft, toenn man nur barauf fieht, bajj bie §efen bötttg jung 
finb. 9loch lieber nimmt man aber jefct $ref$h*fat; treiben timt 
mehr als jene, nur bürfen fte nicht ju lange gelegen haben, fonbern 
müffen auch frifch Verbraucht toerben. 2luf 1 $fb. 9Rehl rechnet 
man 3B ©r. ©tüd^efen ober 3 Söffet bide 28etjsbierhefen. JHc 
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©tücf^efen toerben in Heine ©tüdc&en gebrödelt, eine $albe Ober« 
toffe nur taue« 2öaffer barauf gegoren unb 1 ©tunbe barin toeitfen 
gelaffen. 3)aS 2Baffer toirb bann größtenteils abgegoffen, bie §efe 
toirb Ilar gerührt, ettoaS (aue 3Ril<$ barauf gegoffen unb fo Oer* 
Brauet. Set allen Hefenteigen ift es beffer, toenn man guöor ein 
£efenftüdc$en anrührt; man nimmt nämlid& °^ er V< ^ tcr ' Äue 
W\l%, quirlt biefe mit ben #efen jufammen, gießt bie« in eine ge* 
machte Vertiefung beS jum Saden beftimmten 3Jle$lS unb rüfyrt 
nun fobiel bon bem SRe^I hinein, baß eS ein büimer 93rei toirb. 
Siefen beftreut man mit ettoaS SReljl unb läßt i&n fo lange auf« 
ge^en, bis er fyocfy fielet, aber ja mcfct toieber einfällt, bann t$ut 
man bie jum ©ebäd beftimmten Sachen ju bem Xeig. S>ur# baS 
Slnfc^en eine« £efenflüdd&enS befommen bie £efen erjl eine getotffe 
ßraft, fc&toere Sachen, als Sutter unb Stofinen ju tyeben. Sei ben 
Sßreß^efen ift no$ &u bemerfen, baß man bei bem SluStoirfen beS 
ieigS bie ÜRilcfc fo ^eiß nehmen !ann, als eS bie $änbe bertragen. 
2lud) möchte td) nod? auf 33a<fyultoer aufmerffam machen, borjtig* 
ii$ auf baS Sßufoer bon Dr. A. Oetker, toeldfoeS fe$r gern )u 
Heineren SBadtoerfen oertoanbt toirb. 3Man rechnet bur$fd>nittlic§ 
auf 1 $fb. 3Be$I 20 ©r. Sacfyulber. 

404. Stetaefttdjetu 

1 / 2 5Pfb. SSutter toirb &u ©#aum gerührt, 10 ©botter toerben 
na# unb nadj bagu gefcfelagen unb 1 ©tunbe lang gerührt, bann 
65 @r. Surfer, 65 ©r. füße, feingeftoßene 9Ranbeln, baS Slbge* 
riebene einer falben Gitrone, 6 ©peifelöffel boU guter, bider £efen 
ober 35 ©r. ©tüd^efen unb 2 gehäufte ©petfelöffel boH Kartoffel« 
me^l ba$u gegeben. 2Jtit feinem Sßei^etime^l madjt man ben Steig 
bann fo bid, als er &u einem gehenließen 3lfdjfu$en fein muß, 
bo$ nicfct )u fteif. SKan legt ben Steig gleich in bie mit Sutter 
auSgeftric&ene unb mit 3toiebad auSgeftreute Sadform, läßt ityn 
barin gehörig aufgeben unb bädt i&n bei mäßiger £t$e 8 / 4 ©tunbe. 
©iefer. Steig ge^t oft 3 — 4 ©tunben; man füllt bie gorm ßalb 
boQ; fte barf nidfrt eßer in ben Ofen gefe|t toerben, als bis ber 
Steig an ben 9tanb ber gform gegangen ift; man !ann ben Steig 
&um Slufge^en ettoaS toarm ftellen. 1 ?ßfb. 2Betjenme&l ifl meift 
fyinreidjenb. 
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405. 9(fdjfud)en. 



1 j 9 ?Pfb. Sutter toirb gut abgerü&rt unb nad^ unb nac$ 8 (Sier, 
eine rei#ltc$e Dbertaffe Harer guier, 2 Siter Wlefy, 2 Waffen SRatym, 
1 ©petfelöffet 9tum, 4 ©peifelöffei bide §efen, eine &albe, gewiegte 
Gttronenfd&ale, 35 ©r. bittere unb 100 ©r. füfie, feinge^arfte 
ÜRanbetn, ettoa« 3Jtu3fatblüte unb ein Teelöffel Doli ©at$ baju 
getfyan, Stadlern man ben 5Eeig nod& 1 / 2 ©tunbe tüchtig unter« 
einanber gerührt $at, füllt man ityn tote ben 3teibefud)en in eine 
%oxm, läfct ifyn ge^en unb bädt ityn tote ben borigen in einer 
fnappen ©tunbe bei ntd&t gu großer §t$e. Ober man ma$t ben 
2lfd?fud?en mit Stofmen unb nimmt baju */, Sßfb. Sutter, 8 @ier, 
3 Söffet bide £efen, ettoaS Sitronenfd&ale, ein reid)Iid&e$ Siter 3Jle&l, 
65 ©r. Heine unb 65 ©r. grofte 9tojtnen, eine reic&lic^e Saffe 
SRa&m, ettoaS ©al$ unb 65 ©r. $uder unb bereitet unb bädt ben 
Äuctyen tote oben. 



l / 4 Siter §efen, 1 Siter 9Rild&, 200 ©r. SSutter, 200 ©r. 
Sutfer, 1 Kaffeelöffel ©alj unb 2 Siter 3Re$l toerben ju einem Seig 
jufammengemengt, gehörig burd&gearbeitet, bann in bie mit SJutter 
au3geftttd?ene gform gelegt unb bann mujj ber Xeig gehörig auf« 
getyen, e$e man bie gorm in ben Dfen ftettt. 



SKan nimmt 4 Siter feines SKetyl, 1 Untertaffe reid&Hcb boH 
Haren Suder, 130 @r. Sutter, 1 Ina^eS Siter 3Rilc& unb für 
18 Pfennige gute $efen. 2)abon ma$t man einen £eig ungefähr 
toie ben ©toffenteig, formt Heine Stoffen barauS unb bädt fte toie 
btefe. SJlan beftreify fte mit SWilcfc. 



3u 8 Sitern 3Jte$l nimmt man l 1 /, Siter gute, taue SRtI$, 
l 8 U *fb. Sutter, V* Siter gute ^efen, 1 ^fb. grofce unb 1 Sßfb. 
Heine SRo|tnen, 130 ©r. füfee unb 60 ©r. bittere, geflogene SJlanbeln, 
ettoaS SWuSfatblüte, 260 ©r. Haren Suder, 1 fnappen ©peifelöffel 
tooff ©alj unb eine feingetoiegte ßitronenföale. Sßtff man nun 
Baden, fo ma#t man ben Jag jubor äffe« baju ©efcörige jurec^t, 



406. ©trtcjcl. 



407. Cfterbrot. 



408. Stollen su Batten. 
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fcor allen Singen muß man ba3 Stehl in bie Warme Stube, nafye 
an ben Dfen fe^en, bamit btefeö, toenn eä gebraust toirb, ntc^t 
lalt ift. Sie Meinen 9toftnen müffen einigemal mit toarmem unb 
f altem 2Baf[er getoafchen toerben unb $toar f o lange, big bag SBaffer 
hell bleibt, bann legt man fie auf ein leineneg £uch, trotfnet fte 
mit einem anberen rein ab unb lieft fte bann recht rein, bamit nid)t 
lyine ©anbfteinchen barin bleiben. Sie großen Stoftnen toerben 
rein gelefen, bann f$neH mit toenig lautoarmem SBaffer getoafchen, 
mit einem trod enen Stocke rein abgerieben unb unter bie getoafd&enen, 
flehten SRoftnen gemengt, bamit fte mit biefen Über §la$t ettoaS 
anquellen. Sag Wehl toirb geftebt, bie Sutter aerlaffen, baft ber 
Sobenfafc jurücf bleibt, bie £efen müffen falt gefegt toerben. Srei 
©tunben Dörfer, ehe man ben £etg 311m SBäcfer fehieft, fängt man 
an, benfelben einzumachen; man t^ut 3 Seile beg Wehig in ben 
gleich falls über stacht toarm gefteHten Sacf trog, macht in ber Witte 
beg Webig eine ^ö^lung, giefet in biefe guerft bie £efen unb oet* 
mengt fte mit ettoag Wehl. SRun macht man noch eine Höhlung 
in baö Wehl unb giefst hierein bie gang lautoarme Wild? unb t>er= 
mengt fte auch mit ettoag Webt, bann arbeitet man betbeä gut 
unteretnanber, giebt bie toieber abgefühlte Sutter, Stoftnen, Wanbeln 
unb alle« anbere baju unb arbeitet aHeg mit beiben £änben recht 
tüchtig untereinanber unb $toar fo lange, bis ber Seig anfängt 
ftch oon ben £änben abzulöten. Ober man fe$t bei bem einmengen 
beg Seigg ein §efenftücfchen an, inbem man bie $efen, toie oorher 
betrieben, in eine f leine Vertiefung in bag Wefyl giefjt, bann ben 
britten Seil ber Wilch baju giebt unb nun mit einem Söffel runb 
herum rührt, fo bafj toon ben ©eiten ber Vertiefung fo fctel Wehl 
in bie Wilch unb §efen fällt, bafc eg ein btefer Srei toirb. Siefen 
beftreut man bann oberer gang leicht mit Wehl unb läßt ihn §u= 
gebedt am toarmen Dfen 1 ©tunbe ober noch ettoag länger ftehen, 
big bie $efe gehörig aufgegangen ift, bann erft mengt man bie 
anberen £uthattn unter ben Seig unb läfct ihn hierauf noch gtoei 
©tunben gehen. Sag tüchtige Äneten unb Surchfl&iten beg 
Seigg iji eine ßauptbebingung pm ©eraten ber ©toHeW Sto* 
breitet man in einen Äorb ein toeifeeg SCuch aus, beftreut eg Q^taxt 
Wehl/ legt ben Xeig hinein unb beftreut bann biefen ebenfalls?"* 
Wehl/ fefct ihn an ben toarmen Ofen unb läfct ihn fo lange gep 1 ' 
big er &um Öätf er getragen toirb ; foHte er ju rafch gehen, f 0 f i* 

1 
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man i&n toon bemDfen ettoa« toeg. S3on biefer ^ter angegebenen ÜJtaffe 
belommt man 3 fööne Stoßen, ©obalb biefelben nun au« bem 
Dfen fommen, fo toerben fte mit gut gerlaffener Suttet beftrid&eu, 
mit 3 U <&? unb 3*™* beftreut, au$ nad^ belieben mit Siofentoaffer 
beforengt; bur<$ le^tereö Bleibt bie SRinbe gelinber; bann batf man 
aber 3«*** «t* 3™* na<$ bem Sftofentoafter jheuen. 

409. £eig jtt einer urofeen ©rejel. 

3Ran nimmt fcterju 2 l / 4 Siter 3fle$l, 1 Siter 3Jtil#, V, Siter 
bide £efen, 8 / 4 $fb. Suder, 1 $fb. »utter, 1 Sßfb. Heine 9to|tnen, 
V 2 $fb. füfce, V 4 $fb. bittere »ianbeln, ba« abgeriebene einer 
Gitrone, ettoa« Sfftuefat unb ©al$. §teroon fertigt man einen 
Seig, toie bei ben Stollen betrieben iß, Inetet ttyn gut, formt bie 
Srcgel, läfit jte gehörig aufgeben, beftreid&t fte bann mit SBaffer, 
ffreut SWanbeln barauf unb bäcft fte in ber 3lö$re ober beim Säder. 

410. Dfter*jQuar!!ttdjett. 

^iergu nimmt man Hefenteig, toie er bei ben ©tollen 9lr. 408 
1 betrieben ift. 9Ran treibt bafcon einen bütmen Äuc&en au« unb 
giebt barauf folgenben ©ujj: man nimmt 12 9töpf$en guten, fufeen 
Duar!, binbet biefen in ein reine«, leinene« legt i&n jtoiföen 
2 Äud&enbecfen unb befd&toert biefe eine Slatfct über, bamit alle 
toäfferigen Seile au«gej>refet toerben. äm anbern 3Äorgen, toenn 
ber fluten gebaden toerben fott, rü&rt man unter biefen au«ge* 
J>refiten Duar! 12 ©ibotter, 200 ©r. jerlaffene, frifd&e Sutter, 
1 200 ©r. 3uder, 200 ©r. f leine 9toftnen, 1 30 ©r . gr o fce berglei^en, 
130 ©r. ge^adte, fttfje SKanbeln, 130 ©r. grobgefänittene« SU 
tronat, bie feingetoiegte ©d&ate einer Zitrone, 1 3$eeldffel toott 
Ilaren 3imt, ettoa« ÜBuelatblüte, 1 Dbertaffe Sta&rn unb */« SBein« 
gla« fcott Slofenlilör ober SPunfd&effena unb mengt alle« too&l unter* 
einanber. Um ber Duarfmaffe nod& metyr UBotylgefömad ju geben 
unb fte no$ gelber ju färben, I5ft man in ber eben ertoä^nten 5Eaf[e 
9la$m für 10 Pfennige Safran auf, bo$ lieben ni^t alle Seute 
Ii ben @ef$mad be« Safran«. 5Diefen©ufj preist man gleichmäßig 
II* über ben Äu^en, fd&Iägt runb §erum einen breiten SRanb über unb 
gei bädt i&n re#t gut, na<$ bem Saden beftreut man ben Äud^en ftarf 
fo f ; mit 3uder. Statt be« Duar!« lann man au$ ebenfobiel Steibe* 
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fäfe nehmen, bodfr tft babei genau gu unterfud&en, bafj ber Jtafe 
toeber $u fd&arf gefallen ift, no# fauer fömedt, tt>obur<$ ber Äu<$en 
allen SBo^lgefdjmad öerliert, toeS&alb ber Quarf allemal borju* 
gießen ift. SBitI man biefen Äucfyen toeniger gut fjaben, fo ber» 
Keinert man bie guttaten ber Quarlmajfe. 

411. ©rieSIudjen. 

#ier$u nimmt man Hefenteig, toie er Bei ben ©tollen 9lr. 408 
Befd&rieBen ift. 3ft ber Äuc^en aufgetrieben, fo Beftreut man tyn 
mit 1 SPfb. ©rieS, worunter 8 / 4 ^ßfb. 3uder unb l / 9 $f B. gefto&enc, 
füfec SKanbeln gemtfd&t ftnb, gtefct bann 185 ©r. jerlaffene »utter 
barüber unb bäcft i^n. Äommt ber Suchen au$ bem Ofen, fo Be* 
ftreid&t man i$n no# mit Sutter unb beftreut i$n mit Suder unb 3wt. 

412. (guten ßartoffeltadjen ju ftatfett. 

Sluf 2 1 /, Siter geriebene ftartoffeln nimmt man 1 Siter feine« 
2Bei$enme$I, 340 ©r. Sutter, 5 ganje ©er, 1 Stoffe gute, bide 
§efen, 1 SCajfe biden SRa^m, V 4 $fb- 3«** unb ettoas gimt. 
33on biefem allen ma$t man tag« öor ©ebraucfc einen feften %n% 
unb rollt bann am anbern SRorgen bünne Äudjen babon au«, 
©iefe SDlaffe giebt brei Äudjen; jum S3eftreid?en berfelben Brauet 
man 300 ©r. friföe Sutter, benn ber Äartoffelfud&en mu| fett Be* 
ftri^en toerben, toenn er gut fein foH; fommt er bann aus bem 
Ofen, fo beftreut man i&n ftar! mit Suder unb gimt. 

413. ©Jjerflttdjen mit »rottetg. 

500 ©r. getoitynlid&er Srotteig toerben gu einem Äuc^en auf« 
getrieben unb mit Keinen ©pedtoürfeln beftreut. SDann toirb 
V 4 Siter f aurer SRatytn mit 5 (Stern, einer SDtefferftnfce Äümmcl, 
ettoaä Satj unb einer Keinen, feingehriegten ßtoiebel gequirlt unb 
biefer ©uft über ben fluten gegoffen. 3)er ßucfcen toirb ^ettbraun 
geBaden unb toarm berfreift. 

414. Sßürter £eig. 

3n 1 !ßfb. gefteBteS 3Re$l toirb 8 / 4 $fb. gute, in red&t foltern 
2öaffer auSgetoaföene Butter in Sttid^en fcineingepflüdt, 2 ganje 



Digitized by Googl 



Sorten unb anbere« dtebäcf. 



177 



gier, 2 Botter, 35 ©r. 3uder unb 1 Dbertaffe 9ta$m toirb $x* 
fammengequirlt unb bann mit 2Jte$l unb SSutter unteremanber ge* 
mengt. SDer Xetg barf nic^t §u lange mit ben Rauben gearbeitet 
werben, Weil er fünft Weniger gut Wirb. SKan fälägt i&n bann in 
ein 2tod& unb läjjt i&n 1 / i ©tunbe re#t falt fte&en, etye man ityx 
berwenbet. S)iefen Stög fann man ju Styfel«, Pflaumen» unb 
5lirfcr}!ud&en anWenben. 

415. ©utterteig ober ölftttertetg. 

5Kan nimmt 1 Sßfb. SRetyl auf ein Sadfbrett, mac$t in bie 
SKitte eine ©rube unb t$ut in biefelbe 2 3Ref[erfl%n ©alj, 2 @ier, 
1 St!ör*®lä«d&en 3tum unb bretmal fo Diel äöaffer, fälägt bie« 
burd&einanber unb wirft ben Seig ju einem £Brötc$en fo lange, big 
et bon felbft wieber aufgebt, wenn man eine Vertiefung hinein* 
brücft. ©ann läjjt man i^n 1 ©tunbe fielen, manbelt i$n breit 
unb verteilt barauf 1 Sßfb. au«gewafd&ene, frifd^e Sutter, fd&lägt 
alle 4 (Stfen jufammen, manbelt i&n wieber au« unb wieberljolt 
bie« biermal. 3lun Wirb er ju jeber beliebigen Sätferei angewenbet 
unb jiet« in einem nid&t &u Reiften Ofen hellbraun gebadf en. Seffer 
ift, man mad&t biefen 5£etg fd^on tag« bor ©ebraud), man mug 
ityn aber bann an einem füllen Ort aufbewahren. 9to$ ift bei 
bem Auftreiben be« Sutterteig« ju bemerfen, bafe man ba« Sreib* 
$olj immer bon ft# wegtreibt, nid&t nact) fi$ jurüefgie^t. 

416. ©ttter StyfeKudjen. 

SJian nimmt 8 / 4 $fb. Sutter, 1 $fb. 2Re&l, 65 ©r. 3ucfer, 
4 (Sibotter, 2 Söffet biefe §efen, 2 Söffel falte 9tilc&. fcte Sutter 
toirb au«gewaf$en unb ber Xeig Wie bei bem Sutter* ober Slätter« 
teig öfter au«geroUt unb wieber jufammengefd^lagen. 5Die Sttpfet 
Werben geföält, fein fd&eibig gefd&nitten, eingepudert, etwa« in bie 
Warme 9tö$re geftellt, bamit fte mürbe werben aber niefct bämpfen, 
bann auf ben au«getriebenen $u$en gelegt, 20 2Rhtuten gebadfen 
unb nun mit Sutter befinden unb gudfer unb 3imt beftreut. 

417. ^ffautttenfurifiett. 

3u $ßflaumenfu<$en nimmt man entWeber mürben ober Sl&tter* 
teig, wie er bei ben beiben borfcergefcenben Äu#en befd&rieben iß, 
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ober einfachen Hefenteig, tote jutn ©triebe! genommen toirb. S)te 
Pflaumen toerben enttoeber gefd&ält, ober aueb ungefdjält gelaffen, 
blofc tyalb ober in 4—6 ©tüdeber Sänge nad& gefd&nitten unb bann 
ber Äucfyen bt$t unb fauber bamit belegt unb mit guef er unb fem« 
getieften, füfjen SRanbeln betreut, ©obalb ber Äu^en auf biefe 
Söeife nired&t gemalt ift, föiebt man i&n gleidfr in bie Reifte Störte; 
jle^t er nodj längere Seit, e$e er gebaden toirb, fo jtebt fu& bie 
*?eu$tigleit ber Pflaumen in ben SEeig unb er wirb flojjtg. Set 
Dbfifucben ift es rec^t nottoenbig, in bie Sadrö&re einige S)ad?* 
Siegel )u legen. $flaumenfud&en bädt */ 2 ©tunbe. 

418. Sttrfdjtudjcn tion gutem, mürben Setg. 

«u8 1 $fb. 3Re&l, 8 / 4 $Pfb. Sutter, 1 Söffet Harem 3uder, 
2 gangen Stern, 4 ©Ottern, einigen Söffein Sla^m ober SBaffer 
unb 1 3Refferf})i$e ©alj fnetet man fc^nett ben $eig, fc&lägt i^n 
in ein unb läfjt i$n x \ % ©tunbe red&t falt fielen, bann treibt 
man tyn auf einem mit SDle&l beftreuten Rapier )u einem 2 3Reffer« 
rüden biden Rupert au$ unb beftreut i&n mit feingeriebenem 
gtotebad, läfet jebod& einen baumenbreiten Stanb frei, ben man in 
bie #ö&e ftettt unD burdb einen ©treifen fiarlen Rapiers, toelcben 
man runb um ben ßud&en legt unb sufammenfiedt, in bie §ö$e 
$ält. 2 Siter gute, faure Äirföen toerben ^ierju ausgelernt unb 
auf einen 5Dur<bfd&Iag gelegt, bamit ber ©aft ettoaS ablaufe, bann 
toerben fte auf ben JtucfKn getfcan, fe§r ftarf gejudert unb in einer 
Reiften Slö&re 1 j % ©tunbe gebaden. hierauf fd&lägt man 10 Sitoeiji 
SU gan& fteif em ©d&nee, berfü&t i$n mit 3uder, färbt tyn mit $imbeer* 
ober ^anmäbeerfaft fc^dn rot unb ftrek&t biefe ÜKaffe einige 
ÜRinuten, e&e ber Äud&en au3 bem Dfen lommt, über benfelben 
toeg, beftreut ityn toieber mit «Suder unb läfct t&n fo in ber Reiften 
9töfyre 7 — 8 SWimtten bräunen. Siefen mürben Xeig !ann man 
au$ ju 2tyfek unb Sßflaumenfud&en fcertoenben. 



1 Dbertaffe toott jerlaffener aber nid?t toarmer ©utter, 1 Ober« 
taffe Doli ©er, 1 Dbertaffe Doli 3Kttd&, */, $affe bide £efen unb 
1 Siter SWetyl toirlt man ju einem Steige aus unb binbet benfelben 
fo in eine ©et&iette, bafj er nod& 2 tfinß« breit Slaum jum Steige» 



419. SBafferfu^en. 
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tyat unb läftt i&n fo lange in einem ©imer mit faltem SBaffer liegen, 
bis ber $eig auf bie Dbetfläd^e be$ SBafferS fommt, toaS, toenn 
bie $efen gut ftnb, in 2 Stunben gef$ie$t. ©obalb bteS gefctye&en 
iffc, nimmt man ben Xeig auf ber ©erbiette, legt tyn auf eine mit 
3DKe$l beftreute Äudjenbede, t&ut einige Söffel Haren Suder, ba3 
abgeriebene einer Gitrone, 50 ©r. Heine, 16 ©r. grofce 9toftnen, 
fttoaS SDluSfatblume unb ©afy baju unb Inetet alles wofyl burefc« 
«inanber, bo<$ o^ne baju fciel Wlefyl ju nehmen. 3J?an giebt biefen 
2eig nun auf ein mit retd&Kcty SSutter beftridjeneS Sßapier, brüeft 
tfyn )u einem ßudjen ettoaS breit, beftreiefct i^n mit @i unb bäcft 
i$n, nadjbem man i^n no# eine fnapße ©tunbe am toarmen Dfen 
fcat ge^en laffen, bei guter §i$e auf bem Jtudjenbletfe */« ©tunbe. 
Äommt er au$ bem Dfen, fo bcftreidjjt man i$n mit SSutter unb be* 
ftreut tyn mit 3utf er unb 3imt, 

420. mttnbutbtx $la& 

§ierju nimmt man V* Siter SRildfr, 3 ganje ©er, 3 (Sfelöffel 
3erlaffene Sutter, 3 @&löffel 3u*er, 1 ©felöffel 9lum unb fobiel 
2fte$l, bafj jt# ber Xeig auftreiben lägt; tyteröon fnetet man einen 
5£eig unb arbeitet i$n gut bur<$. 3)ann treibt man ben !Eeig 
2 -Iftefferrfitfen bi<f auf, beftreiefct i^n mit Sutter unb fteSt ben 
fluten einige ©tunben in ben Äeller; hierauf fti$t man i&n mit 
einer ©abel, beftreid&t i$n no# einmal mit SJutter unb bätft i&n 
fc$dn tyeEbraun; toenn bann ber ßucfyen au« bem Dfen fommt, be« 
ftreut man ityn mit &uiex unb 3imt. 

421. @räut)^enlttd)en. 

3Kan nimmt tyierju guten Hefenteig, tüie bei bem ©tollen 
9tr. 408 angegeben ift. 3 U ^ m ©täupt&en nimmt man }u einem 
Äuc^en 1 / 2 Siter 3Re^l, 130 ©r. jerlaffene, aber no<$ ganj $eifje 
Sutter unb 2 ©Jmfelöffel guier; bie« arbeitet man gut unters 
etnanber, bafi e3 ganj Heine ß(ümper$en toerben, biefe ftreut man 
bi$t auf ben aufgetriebenen unb mit ettoaS @itoei§ beftrtdjenen 
5?u$en bon Hefenteig. SBenn er auf bem Dfen lommt, fo beftreid&t 
man tyn rei$li# mit ©utier unb beftreut i$n mit 3u<fer unb Simt. 
Uiocfc beffer fämeden bie ©räumen, toenn man 65 ®r. grbbli$« 
ßeftofjene, füfce SKanbeln barunter mifät. 

12* 
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Wlan fefct */ 2 Stter SEaffer mit */ 4 5JJfb. Sutter, 2 Söffe! 3u<fer, 
einem ©tücfdjen 3t*nt unb einer ßitronenfd&ale üBerS gfeuer; toenn 
c3 fod&t, tyut man fo iriel SBte&t (getoö&nltdfr 1 / 1 Stter) hinein, bafe 
eS ein fefler £eig toirb, Brennt biefen auf bem gfeuer re<$t tüchtig 
unter immertoätyrenbem Umrühren ab unb Iä|t tyn bann berlü^Ien. 
9tun nimmt man ßimt unb ßttronenfdfrale heraus, f erlägt nad& unb 
na<$ 6 Sibotter unb 6 ganje (Sier baju, füllt bann Don biefer 5Jtaf[e 
immer einen ©peifelöffel boH in bie ©prifce, ft>ri$t e§ in bie fod&enbe 
©d&meI$Butter, bädft e3 Bei öfterem Sttttteln fd&ön $ettBraun, nimmt 
jebe« mit ber ©abet $erau3 unb Beftreut e$ mit Sucfer unb Stoi- 
ber Seig jum @}>rifcfu<§en mufe fe$r ftetf abgeBrannt toerben, bei* 
na^e fo, baft man ifyn f$neiben lann; $at man feine ©Jm$e, fo 
fliegt man löffeltoeis bon bem Sei^ aß unb t&ut biefe 5flö&<$en 
gleich in bie fodjenbe ©cBmeI$butter, bod& barf man ni$t $u biet 
auf einmal hinein ttyun, toeil fte fe&r auflaufen. 

423. ^aniUcJrtäfcdjett. 

1 $fb. feiner Quitt toirb mit 7 ganzen Siern auf einer 
toarmen ©teile 1 j l ©tunbe gerührt unb bann no$ fo lange, Bis e$ 
toteber lalt tft; bann t$ut man 1 $fb. feine« 2We&l unb für 30 $fg. 
geftofjene SSantüe barunter, fe$t bon biefer 9Raffe Heine £äufd&en 
auf ein mit 9Ba$3 Betriebenes 33le$ unb läjjt fte fo an einem 
toarmen Drt 2 Bis 3 ©tunben fielen, bann Bädft man fte Bei ge* 
linber #tfce. ©tatt ber SSaniHe fann man aud& für 10 $fg. SlniS« 
J>ulber ober 16 ©r. feinen 3iutt nehmen. 9ta$ bem Sacfen läfct 
man fte l ©tunbe auf bem 33led& fielen, e§e man fte abnimmt. 

424. SKagbalencnltt^en. 

9Ran rü£rt fcierju */« Butter $u ©c&aum, gieBt bann 
na# unb na<$ 1 / t 5ßfb. Maren 3«*«*, 3 ganje ©er, 3 (Sibotter unb 
für 6 Pfennige ^irföfcornfalj baju, rüfctt e« */ 2 ©tunbe immer 
nad? einer ©ehe $u unb gieBt bann julefct 1 / 9 Sßfb. feine« SBetjen* 
me^l baju. SMefer Xeig toirb nun ju einem 1 / s cm. btdten Äud&en au§* 
getrieben, berfelBe auf ein mit Butter Beffrt$ene3 Äu$enble$ gelegt, 
bie 3 &urü(f geBIieBenen (Sitoeifj unb 2 Söffet feingeriebener 3utf er 
toerben fo lange jufammengef plagen, bis ber Suder ganj Der« 
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f^molgen ift unb hiermit ber ßue^en über feiner ganzen glätte Bc= 
ftrid&en. 2Ran beftreut i$n hierauf mit länglidfc gefd&nittenen 
SWanbeln unb bädft i$n in einet Reiften 9tö$re; ber ftu$en mufc 
noä) toarm jerfd&miien toerben. 

- 425. 8W$!ttc5ett. 

200 ©r. Sutter, 200 ©r. Äartoffelmefcl, 230 @r. Sudfer, 
1 Siironenfd&ale, S Gier. 5Die Suiter toirb ju ©d&aum gerührt, 
ba3 ©toeifj ber lefcteren toirb ju ©d&nee gefölagen, bann madjt 
man einen £eig mit bem oben ©rtoä^nten, freieren man gut bur$« 
arbeitet, auf ein mit Sutter beftric^ene^ Sle# preist unb fänett 
hellgelb bädt (ungefähr */ a ©tunbe). 9Ro# toarm toirb er mit ge* 
fyaeften SKanbeln unb Harem 3ucfer, ober au$ nur mit toterem 
beftreut unb gleidfc gefönitten, toeil er erfaltet leicht bricht, ©er 
Äud)en toirb ni#t gu bidt auf baS 33le$ geftric^en unb bei mäßiger 
£i$e gebaefen. 

426. föaberge&acteucS. 

3Ran mad&t toon 1 $fb. feinem 2Re$l, 4 (Kern, 65 ®r. aus* 
getoafd&ener Sutter, 65 ®r. flaren 3"dte unb 3 Söffel boll gutem 
SRafym einen £eig, ber nid&t ju toeiefy unb niefct ju feft fein barf, 
toeStoegen man nad& Selieben ettoaS mefyr 9ta§m nehmen lann. 
tiefer Steig toirb $u btinnen Äuc&en aufgetrieben, auf toet$en 
man enttoeber mit ber ©d&ere ober mit einem Äud&enräbdben Figuren 
naefc Seiieben föneibet, ©regeln, 3öJ>fe, Börner, ©Steifen u. f. to., 
fte bann in fodjenber ©cfcmeljbutter auSbädt unb mit Suder unb 
3imt beftreut. — @3 ift bieg ein fe$r f#nelle$, gutes ©ebäd, toaS 
f aft nie mifjrät. 

427. ^fannettlu^en. 

3Ran fd&lägt 10 (Sibotter in einen 9lür)raf^, betrü&rt fte mit 
65 ®r. Harem 3«** unb */ 2 $fb. jerlajfener, aber nid&t $ei&er, 
friföer öutter ungefähr Ciunbc, bann giebt man 6 Gfilöffel 
gute, biefe £efen, l 1 ^ £iter [autoarmen, ungefottenen SRa^m, 
l 1 /, Siter feines SDlefyl unb einen Kaffeelöffel ©alj baju unb fd&lägt 
unb toirft ben Steig mit bem Äod&löffel fo lange, big er Slafen 
toirft. 9tun beftreut man bie Äuctyenbede mit ÜRe&l, giebt ben 
Steig barauf unb treibt i$n fingerbtd au«. Sfött bem Pfannen* 
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fud&enfted&er ober mit einem nidfrt gu toeitem Siergla« ftid&t man 
bat auf tunbe platten au«, befiäubt ein 2u$ mit 3Re&l, legt bie 
platten eingeln barauf, giebt in bie SWitte einer jeben ettoa« Sin« 
gemalte«, Johannisbeeren, Pflaumen* ober au$ Styfelmu«, legt 
eine anbete Sßlatte barttber, brtidt fie ettoaS feft, bedt ein anbere« 
Xu$ barübet unb läfit fie bei gehöriger SBärme gut aufgeben. 
5Hun t$ut man ©(fcmelgbutter, audjf ettoaS ©d&toeine* ober ©anfefett 
in ein Äafferol, Iäfjt es gut fceijj, aber nid&t gu $eifj toerben, legt 
bie ?{$fannenlud&en 4 — 6 ©tüd auf einmal hinein, jebo<$ fo, bafc 
bie auf bem mit SDtebl beftäubten gelegene Seite nacb oben 
fommt, bedt ba« Äafferol mit einem ©edel gu unb bädt fie auf 
ber einen Seite, bann toenbet man fie, bedt fie nid^t toieber gu unb 
läjjt fie bei öfterem Stattete be« Äafferol« fcoHenb« baden, $ann 
nimmt man bie $fannenlu#en mit bem ©d&aumlöffel ^erau«, legt 
fte auf glicjfyapier unb beftreut fie mit 3uder unb 3iwt. SBä^renb 
be£ Sacfen« barf bie 33utter nictyt glüfyenb toerben, fonft bräunen 
bie $Pf annen!u$en gu fc^neS unb baden ni$t bur<$ ; man giebt 
be«^alb gutoeilen ettoa« neue Sutter gu; man barf au$ nic^t gu 
reid&licb Sutter nehmen, bie fiud&en müffen blofj fötotmmen; ift gu biet 
Sutter im Äafferol, fo gießen bie Sßfannenhic&en gu biet babon an. 
Um ba« Auslaufen ber grüHe gu beraten, t&ut man in bie 33ad* 
butter einige Söffet Stum unb fliegt bie *ßfannentucben mit einer 
©abel, e^e man pe hinein tfcut; au$ barf man bie $fannenfu$en 
niefct gu lange ge&en laffen, fonft bringt bie gütte &erau« unb bet» 
birbt bie gange SButter. 

428. Söttffelfttdiett. 

SKan nimmt 1 Siter ungelösten, guten Sa^m, fd&lägt barein 
12 gange @ier unb quirlt bie« gufammen 10 — 12 SRinuten. SDann 
giebt man nadfr unb nad& 300 @r. re$t feine« SKe^l bagu unb 
quirlt nod& einmal fo lange, mengt bie auf gang toenig 3»der ab* 
geriebene ©d&ale einer ßitrone, eine 3Jtejferft>ifce ©atg unb l / a $P>- 
gefömolgene, abgellärte, frifd&e SButter bei unb l&fet e« eine SBeife 
fielen. 5Dann beffreid&t man ba« SBaffeleifen auf betben Seiten 
mit red&t reinem, frifd&en Sped, t$ut t>on ber ÜRaffe hinein, toa« 
e« fafct unb bädt bie SBaffeln föön hellbraun; fie toerben bann 
mit Suder beftreut unb fo toarm al« möglich gegeffen. 
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429. »rot jtt Barten. 

SBenn man Srot Baien toitt, fo fe$t man ba8 3Be&t ben $ag 
guoor in einem SBadtrog in bie toarme ©tube natye an ben Dfen, 
bann teilt man e$ in bet SWitteJbon einanber, nimmt )U 28 ßiter 
Sogflenme&I für 10 $fg. Sauerteig unb ungefähr 3 Siter toarme« 
SBaffer unb fäuert babon bie $älfte be« SHe^leS an. $a$ SBaffer 
mujj gerabe fo toarm fein, bafe man bie ginger barin leiben !ann; 
beim (Sinfäuern mufj man ben Sauerteig glei<$ red&t mit unters 
einanber mengen, fo bafi alles toie ein bider Srei toirb. 9lun 
betft man eine 2)ede über ben Sadtrog unb über biefelbe nod& ba$ 
Sadtucfc. 81m anbern borgen fnetet man bie jtoeite £älfte be8 
ÜKetylS noc§ &u bem eingefäuerten £eig, nimmt toieber 2 Siter SBaffer 
unb arbeitet i$n fo red&t untereinanber. 2Ran mujj too$l afy* 
geben, bafc man nid&t ju biel SBaffer baju giefit unb be3f)alb barauf 
fe^en, ba| immer no$ UJtefyl borrätig ifl, um bem Xeig feine 
gehörige gfeftigteit geben gu fönnen. 9iun lägt man tyn no<| 1 bis 
2 Stunben am »armen Dfen fielen unb föidt tyn bann jum SJäder, 
too er bollenbs auägetoirlt unb in »rote abgeteilt toirb, bie bann 
im Sadofen gut gebaden »erben. 
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430. ^tttifd) ju bereiten. 

IV. 3W*e to^er 2Bein, Vi 8faW« 2lrral, 3 ?fb. mit 
1 Stier ffiaffer geläuterter Sudfer, 3 bi« 4 ©peifelöffel fcoH Sitronen« 
faft / eine abgeriebene Gitronenfd&ale toerben gut gemifd?t, in einet 
Xerrine mehrere ©tunben $ei£ gefieHt^ bamit ftcfc alle« gut Der* 
binbet, unb tyeifc in bie ©läfer gegeben. Äocfcen barf ber Sßunfö 
aber nid&t. 

431. ©ierjmnfä. 

3n 1 ^lafd^e leisten SBein läfct man 1 / 9 $fb. guder ^erge^en, 
fd&Iägt 8 ganje Sier baju unb fc^tägt bieg mit einem 2)ra^t6ef«t 
tüchtig bur$einanber. ©ann fefct man bie« in einen fo großen 
%opi , baf* bie glüfftgfeit benfelben nur $ur £älfie füllt, in ein 
grofje« / mit ^eifcem Sßaffer gefüllte« Äafferol über« geuer unb 
fctylägt e«, bi« e« fteigt. 1 Stoffe feoD Sirrai unb ben Saft einer 
falben (Sitrone t^ut man in eine Xerrine, fe$t biefe $eifc, um ben 
3lrral $u ertoärmen , fölägt bann ben ©erfd&aum mit bem 2)ra$t* 
befen barunter unb ferfciert fogleid^ ben fyetfeen $unf$, bamit ber 
©d&aum ni$t fällt. 

432. SttegttS (ftm# 9t«o&). 

3n l /i wwb 2 fiiter Stottoein fefct man 1 $fb. 

3uder mit bem abgeriebenen unb bem Saft fcon 2 Sitronen unb 
3 ©r. geriebener 9Jtu«fatnu| in einer Xerrine ober einem reinen 
ßafferol über ein flo^lenfeuer. ©obalb ft$ ein toeifcer ©d&aum 
jeigt / t&ut man 50 @r. Sifäoffeffenj $inju unb fertnert tyn, naty 
bem er no<$ eine SBeile gejogen $at, in $unf$gläfern. 

433. Chaudeau. 

3n einen 2 fiiter »SLopf giebt man 1 / t fiiter toeifcen SBeiti, 
6 @ier, 100 @r. Sucfer unb quirlt bie« auf mäßigem fjeuer ober 



Digitized by Googl 



SSarme unb fafte ©ctranfe 



185 



nodj beffer in einem Äafferol mit $etjjem SBaffer im Dfen fo lange, 
bi« eS ein bidfli($er ©dfaum unb ber Zopf halb öott toirb, bann 
tüirb bieg mit bem ©aft unb bem Abgeriebenen einer ßitrone unb 
35 ©r. fxifc^er Sutter abgefcfymecft unb gleich in getoärmten Staffen 
ober ©läfern fertoiert. SDie Sutter !ann au$ toegbleiben, bodj 
ma<$t fie baä ©etränl angenehm. 

434. SßarmMer. 

1 Siter Sier, */; Siter 3Jlil<$, 4 ©botter, Vi Gitronenföale, 
1 ©tücfc^en Sutter in ber ©röfee einer SBalnufe, ettoaS Haren 
3imi, 1 Sßrife Sngtoer, 1 ©petfelöffel bott 9ßei$enme$l, 1 fnappeä 
X|eeföJ>fc$en £ucfer unb 1 SReffetftrifce ©alj quirlt man (alt too&l 
burd&einanber , fefct e3 an baS geuer unb läfct eS beiläufigem 
Quirlen bis jum flogen fommen, aber ja ni#t übertönen, toeil 
@ier unb 3Wtl$ bann gerinnen. Um ben ©efd&matf )u er^öfyen, 
tann man einige Söffet 3tum ^injut^un. 

435. ©djotolafce mit $1x1$. 

3u 2 Siter 3Rild& nimmt man 350 @r. ©dfrofolabe, bricht 
biefe Hein ober reibt fie fein, quirlt fie na$ unb nadj in biefoc&enbe 
3Jiil$ unb läjjt fie Dom geuer etfraä entfernt fo lange angießen, 
Ks jt$ bie ©djofolabe gang aufgetöft $at. gn ettoaS falte 3RÜ$ 
quirlt man bann 8 big 9 Sibotter red&t tttd&tig, giefjt biefe bei be* 
ftänbtgein Umrühren in bie ©c^ofolabe unb föüttet bie fertige 
©d^ofolabe bann jtoeimal, $o<& gehalten , au* einem %t>p\ in ben 
anbeten, tt>obur$ bie ©c^ofotabe am meiften ©cfcaum belommt. 
©tatt ber Wild) (ann man au<$ ffiaffer nehmen, brauet bann aber 
70 ®r. ©d&ofolabe me$r. 

436. »taubelmüd). 

Vt Vfr. fttfa 17 ©r. bittere SRanbeln toerben gefö&lt, 
tnefyreremal in frifc^em SSaffer abgefoafd^en, mit eitoaS SBaffer in 
einem SRörfer gan) fein geftofjen, bann mit 2 Sitem SSaffer öer« 
bünnt, burc^ eine borget gebrühte ©ertnette gebrücft unb nadjf 39e* 
Heben mit feingeftofjenem gudfer öerfüfct. 
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437. gimottafce. 

3fof ein fnappe« Siter falte« SBaffer rennet man ben Saft 
bon 2 Gitronen, ba« auf 3uier 8&geriebene */, Gitrone unb giebt 
baju ben nötigen 3ucfer. 

438. «tfeltratt!. 

3Jtan f ehält 12 Sor«borfer tpfet unb locht fte in l / t Sit« 
SBaffer 1 ©iunbe lang in einem neuen, irbenen Sopfe, toohl juge* 
betft. Sann brüdft man fte burch ein reine«, leinene« Xu$, giebt 
2 ©r. Hare 9lu«tatblüte, ettoa« geriebene« Srot, 2 ©läfer guten, 
toeifeen SBein unb fo toiel $u<tet hin^u, at« nötig ift. ©iefer Stpfel* 
tränt ifl für Äranie fehr angenehm. 

439. ftaffee ju bereiten. 

gu ben Beften Äaffeeforten gehören SMoRa, Igatoa obet ÜJlinabo. 
SWan brennt ben Äaffee in ber bagu ge^örenben 3Jlafcbine föön 
(raun, nicht gu bell ober ju bunfet unb nicht ju öiel auf einmal, 
ba gebrannter Äaffee bei längerem Steden al« 8 bi« 10 Sage leicht 
an äroma verliert, äuf bie Sßerfon rechnet man 17 bi« 18 @r. 
gemahlenen Äaffee. Äocht man für mehrere ?ßerfonen jugleich, 
fo nimmt man ettoa« weniger. j$n ein irbene«, ganj fettfreie« 
©efäfj t^ut man ben gemahlenen Äaffee, giefet fofort ftarf fochenbe$ 
SSaffer barauf unb ftedt ba« ©efäfi h e $> boeb barf ber Inhalt 
nic^t foeben. Stach 1 / 4 Stunbe giejit man ben Äaffee langfam burch 
einen Äaffeetrid&ter, am bejien einen f ogenannten Äarl«baber Trichter 
au« ^orjeHan, anbemfaU« burch einen folgen au« Siech, ohne 
)u rütteln, bamit ba« ©etränt Kar bleibt, unb bringt ba«felbe 
fd^neU auf ben 2Sf<$. bleibt ber )ubereitete Äaffee länger flehen, 
fo Verliert er fehr an ©efdjmacf. 3 u *h ®urchgte|en fann man auch 
einen Äaffeefadf au« Stoff nehmen, boch rnuft berfelbe ftet« fauber 
unb troefen fein unb täglich in fettfreiem ©efäfc auägefocht toerben, 
meil ber Äaffee fonft einen ^a^li^en Seigef^mad belommt. Son 
ben Surrogaten , bie öfter« in ben 3"tungen angeliefert merben, 
möchte ich fyöfyUnZ einen geringen 3 u f a ft bon gfeigenfaffee (nach 
öfkerreidhifcher ärt) empfehlen. 9Wan ferbiert ben Äaffee mit 3Rilch 
ober Sahne unb Quitt. 
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440. Sljee ju bereiten. 

8lm meinen ju empfehlen ift fcfctoarjer 5E$ee, Sßecco ober 
©u#ong. 9(uf bie Sßerfon ift 1 Teelöffel getrockneter ju 
rechnen. 9Ran t$ut ben !£$ee in eine Jfyeefanne, übergießt i$n mit 
ettoaä fod&enbem Sßaffer unb läfet tyn 2 SKinuten jie^en. Stenn 
giefit man baS nötige Sßaffer na<$. SDec jubereitete $$ee mufe balb 
getrunlen toerben, ba er, toenn er längere 3eit jie^t, bunfel toirb 
unb bitter fc&medft. X^ee toirb mit Slrra! ober 3tum, ©afyne 
($fl\l%) unb 3ucfer ferbiert. 
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(Siemfifen, JFrfidjten mtb ©bfPften. 

441. »ntoeifmtg (gefrorenes $tt madjett. 

Um ©efroreneS gu Verfertigen, bebarf man an ©erätfdjaften 
einer ginnernen ober bleiernen ©efrierbücfefe, 28 cm. bocfc unb 
14 cm. toett, mit einem toofclpaffenben 35edel mit ©riff eine« 
42 cm. langen, fupfernen Spatens gum Umrühren ber ©efriermaffe 
unb eine« mögli<bft $o$en ©imerS. Süperbem brauet man na<$ 
Servitute ber ©efriermaffe reid&Iic§ nufegrof; gerllopfte Stüdfe 6t3 
unb 33ie&* ober gutterfalg. 3)a3 jerftopfte @i$ toirb eine £anb 
bocb in ben ©efriereimer gefd&üttet, stoifdjen toeld&eä man 4 bis 
5 $änbe öoH Stetyfalg flreut. hiermit lann man jebe 3(rt 6is 
bereiten unb e3 ift nid&t fötoer, es too&lfd&medfcnb unb gut )u fer* 
tigen, au$ $at e3 für eine $au3frau ben großen ©etotnn, bajj e3 
biet too&lfetler aU bei bem Äonbitor tommt äuf btefeS fefct man 
bie ©efrierbüd&fe unb toirf t um biefelbe runb ^erum bon bem übrigen 
fleingeftofjenen, mit Saig vermengten (SiS, fo bajj bie 9ü$fe gang 
im <5tS fte^t, obenauf ftreut man auf baS @iä no# ein paar #änbe 
Saig, tooburcfc e3 no# fänetter gefriert. 9Ran läjjt hierauf bie 
93ü#fe x / 4 Stunbe fte&en unb Rüttelt fte mit bem ©riff einigemal 
$in unb $er, bo# fo, bafi fte auf bem ®ife ftetyen bleibt. Sann 
öffnet man ben 3)ecfel, ftedt mit ber einen $anb ben Spaten hinein 
unb bretyt mit ber anberen bie 33ü$fe runb fyerum, fo bafi jte immer 
hn Sife um ben Spaten unb gtoar fo fd&neU als möglich tyerum 
läuft, benn hierauf fommt biet an; bie SWaffe gefriert ni$t allein 
fd&netter, fonbem fte toirb au$ fd^öner unb garter. 2Jian mujj ft$ 
aber too&l in a#t nehmen, bafe lein ®iS in bie 33ü#fe fällt; um 
bieS gu bermeiben, t$ut man too^l, toenn man ein leinenes %u$ 
um bie 33ü#fe legt. SBä^renb beS ©redend mufe ber Spaten ben 
SBoben unb bie Seiten ber Südfjfe gut bearbeiten, bamit er baS fi$ 
anfefcenbe ©efrorene immer abftofce. Sollte eS ftd& gu pari anfefcen, 



Digitized by Google 



(Sinntadjen toerfdjiebener grüßte it. 



189 



fo $ält man mit bem ®re§en ein, flögt e8 mit bem Spaten an ben 
leiten unb »oben loS unb &erbrücft bie ©tücfe. hierauf lägt man 
bie Süd&fe toieber 1 j l ©tunbe fte&en, bre$t unb rübrt bie SKaffe 
bann toieber unb fäfyrt fo fort, big bie gefrorene 3Rajfe fteif, aber 
ntc^t Kumpig ift, fo bog ftc ftdj toie SButter fd&neiben lägt. 9)ann 
Preist man bie 9Jtaffe in ber 33üd)fe glatt, bedt ben Sedel barauf 
unb lägt fie im (Simer fielen, belegt biefen nocb mit einer bicfen 
©dfrid&t <K* unb ©alj unb fefct tyn in ben ÄeHer. 3ft bie 3Raffe 
gut gefroren, fo fcält fie ftc$ auf biefe 2frt 3 bis 4 Stunben. ÜBenn 
ba3 (SiS gebraust toirb, toirb bie ©efrierbüd&fe in faltet ober laue« 
Sßaffer gehalten, bann fo gut als möglich auf eine ©Rüffel ober 
2lf jtette geftürjt ober man füllt e$ aus ber SBü$fe gleich in Waffen 
ober ©läfer unb präfentiert e$ fo, ober enblicty man füllt ba8 ©e* 
frorene aus ber 93üd&fe in bleierne ^formen, als SKelonen, SHrnen, 
Spfel u. f. to., brfidft e3 bann red&t fcft, becft bie formen mit bem 
2)e<fel $u, umtoicfelt jte mit Rapier, binbet fic mit SKnbfaben ju 
unb legt fie in ba$ @i8 im ©efriereimer; bo$ bebarf man auf biefe 
SBeife mefyr ©8, toetl baä ©efrorene in ber 3form nocb einmal ge* 
frieren mug. 2BiH man nun baä in ber $orm nochmals ©efrorene 
ju Ztffy geben , fo toidfelt man bie gorm in bem Äetter aus bem 
Rapier, trodEnet jte ab unb fc&lägt fcbnell ein in feigem SBaffer 
abgerungenes lud) barum, nimmt ben SDecfel gefötoinb ab unb 
fttir^t bie 3Raffe auf einen paffenben Seiler. 3 U ^zn folgenben 
Quantitäten Don ©efrorenem bebarf man ungefähr 12 Sßfb. ©3 
unb 6 Sßfb. aSie^falj. 

442. ®efrorenc§ toott »anille. 

SRan rü$rt 1 Siter Sta^m, 125 ©r. f eingebogenen 3 U( * er / 
2 ©r. f {eingeschnittene SSaniQe unb bie auf 3udter abgeriebene 
©c$ale einer Zitrone untereinander unb lägt bie« 1 / 2 ©tunbe lang- 
fam bei öfterem Umrühren lochen. Unterbeffen quirlt man 8 Sibotter 
mit ein toenig SBaffer fo lange, bte e« ©#aum toirb, giegt es unter 
bie ©a$ne unb lägt es bei forttoä^renbem Stühren einmal auf* 
fo$en; es gerinnt fe$r leidet, beSljalb mug man immer rühren. 
SUsbann toirb es burd& ein £aarfteb in eine ©Rüffel gegoffen, 
tooOenbS talt gerührt, bann in bie ©efrterbüctyfe gegoffen unb bamit 
»erfahren, toie in 9lr. 441 angegeben ifk. ©e&r ju empfehlen ift 



Digitized by Google 



190 



(Sinmadjen berfdjiebener grüßte *c. 



«S, toenn ntan Don SSanille*©« einen Sting gefrieren läfct, biefen 
ftürjt, bann innen hinein grofie, reife, fööne, lei^t eingepuderte 
©artenerbbeeren häuft unb bie ©Rüffel fofort auf ben £ifch giebt 

443. (gefrorenes tum Sdjotolabe, 

SDtan reibt 65 ©r. Suder unb 200 ®r. ©chololabe unter« 
einanber, quirlt e« mit 4 ©bottern Kar, focht 1 Siter gute W\l$ 
ober ©ahne auf unb rührt fie fod&enb $u bem Übrigen, hierauf 
[treibt man bie SWaffe burch ein £aarfteb unb läfjt jte, tote fd&on 
angegeben ift, gefrieren (ftehe 3ir. 441). 

444. ©efroreneS tum Styfelfinen. 

SKan reibt bon 8 Styfelfinen bie gelbe ©chale auf Suder a& 
unb brüdt ben ©aft berfelben baju, be«gleid&en ben ©aft bon 2 Ei* 
ironen, tbut *L $fb. geläuterten Suder unb ein Heine« 23eingla3 
feinen, füfcen SBein baju, rührt e« gehörig untereinanber unb giebt 
«« in bie ©efrierbüchfe (jtehe 3lx. 441). 

\ 445. 3ucfer ju lautem sum ©tnma^en ber grumte. 

6 ?ßfb. guder, ober nach Sebarf mehr ober toeniger, toerben 
in ©ttide gefdjlagen, mit l*/ 2 Siter frifd^em SBaffer, in toel<t>e3 
man ba« 2öei|e eine« (Sied gut abgefd&lagen ^at, übergoffen unb 
auf bem §feuer in einem irbenen Äafferol eingelocht. SBährenb 
biefer S^t rührt man ben S u <fc*/ &i$ ftch böDig aufgelöft h<*t 
mit bem Schaumlöffel toieberholt um unb toenn er ju fochen anfängt 
unb auffteigt, giefct man 1 Obertaffe boS falte« SBaffer hinein, 
toenn er toieber auffteigt, gieftt man nochmal« fo Diel falte« SBaffer 
ju, läfjt ihn normal« aufzeigen, gieftt toieber falte« SBaffer $u unb 
nun nimmt man ben Suderfaft bom Steuer toeg. Sa« ©itoeijs toirb 
fidh al« jufammengejogener ©chaum auf ber Oberfläche be« Söders 
}eigen unb alle unreinen Seile in ftch aufgenommen haben. Set* 
felbe toirb nun burch einen griltrierfad ober ein reine« %u$ gegoffen 
unb nun frtftaHhett au«fehen. 3Kan focht biefen ©aft bann btrfer 
ober bünner ein, je nacfybem e« bie toerfchtebenen grrüchte bebürfen. 
HJtan fann biefen geläuterten S u <f e ?faft in größeren Quantitäten 
fochen unb ihn aufheben, fo bafe man nicht bei bem jebe$maligen 
hinmächen bon Büchten genötigt ift, Suder au läutern. Sine 
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£auj>tfad&e Bei bem ®inmad&en ber grüßte ift, bajj man ben ©aft 
fe^r Iangfam einlöst, bafc man neue« irbene«, aber au«gefod&te$ 
©efäfe ober f up f erne«, innen öerjinnte«, nimmt, bo$ bütf en in lefcterem 
bie grüßte ntd&t über 9ta$t flehen bleiben. SDtan t^ut gut, tmmer 
Heine @inma$bü$fen &u nehmen, bamit bie angebrochenen nid)t 
lange offen fielen bleiben. 5Der gutferfaft ift bann genug eingelöst, 
toenn er ftdj beim $inemtau$en eine« $öljernen Söffe!« toie ein 
bünner graben jie^en läfct. 

446. ©tnten offne ©etoürj einjumadjen. 

1 ©d&otf faftige Sirnen toerben geföätt, in Hälften gefc&nitten, 
ba$ Äerntyau« fcorftd&tig herausgenommen unb mit 1 / 2 Siter SBaffer, 
V9 Siter (gfftg unb l 1 /^ 5ßfb. Suder fo lange gefoc&t, bi« ft# ber 
©aft jie^t, bann läjjt man bie Strnen im toarmen Dfen nod& 4 bis 
5 ©tunben fielen. «Kacfc Seiteben !ann man ettoa« 3imt m ^ lochen 
Iaffen. SKan nimmt 3Jluöfatetter- ober SRetticfybirnen unb !ann fie 
unjerfönitten laffen, toenn fic ntd&t fe$r grojj ftnb. 

447. $>efoeH>eeren etnaumadjen. 

©ute, reife §eibelbeeren toerben red&t rein gelefen, bamit alle 
Stätter unb anbere Unreinigfeiten entfernt toerben, getoafd&en unb 
auf einem ®ur$f$lag rein abtroffen gelaffen. ®ann fd&üttet man 
fie in ein Äafferol, läfet fie 1 / l ©tunbe fieben unb füllt fie toarm 
in SBeinflafd&en mit ettoa« toeiten Ralfen bi« oben gan$ fcoll unb 
fefct bie ©töpfel nur leidet auf. 3Rad& einem Sage $aben ftc^ bie 
§etbelbeeren ettoa« gefegt unb oben eine febtoa^e flrufte befommen; 
man gie|t nun in jebe 3?lafd&e einen reid&lid&en Kaffeelöffel tooll 
guten 3tum, ftöpfelt fte red&t feft ju unb i>erpi$t unb öertoatyrt fte 
an einem füllen , luftigen Ort. SDie glafd&en müffen aufregt ge« 
flettt toerben, bamit ber Stum obenauf fielen bleibt. 28iK man bie 
Seeren öerfoetfen, fo nimmt man mit einem $ölj$en bie Ärufie, 
bie unter bem 9tum fte$t , toeg unb toerfüfet bie Seeren , nad&bem 
man fie in eine ©Rüffel gefäüttet, mit $udtx unb gimt naefc ®e* 
ftfymadf. l*/ 2 Siter gefottene $eibelbeeren geben eine 2Beinflafc$e \ 
tooK. ®« ift jtoar ettoa« mtt&fam, bie Seeren au« ben glafc&en gu 
f Rütteln, aber auf biefe SBetfe toertoa&rt, Derberben fte nie unb 
galten ft<$ mehrere 3a(re. 
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448. Himbeeren einpmadjen. 

SJlan rennet auf ba£ $f unb Seeren 1 Sßfb. Sutfer, bie Seeren 
toerben gereinigt in eine Serrine gelegt, mit bem ganj f eingefrorenen 
3«4er bejheut unb jugebedft eine 9lacf>t fo fielen gelaffen. ÄCäbann 
bringt man in einem Äafferol fte 3 Sage naefcetnanber jum gfeuer 
unb läfct fte jebeSmal nur bis }um flod&cn fommen, jebo<$ nid&t big 
^um fibertoatten, bamit bie Seeren ityr gutes 2lu3feben behalten 
unb t>ertoa$rt fte bann toie anbereS @tngema$te8. 

449. £intbeerfaft. 

Um biefen Saft red&t &ett ju erhalten unb bafi er md&t getee* 
artig toirb, quetfdjt man bie Himbeeren unb jerretbt fte in einem 
9teibeafd& ganj auäetnanber; fo läfct man fte 3—4 Sage an einem 
füllen Ort fte|en. S)ann prejjt man fte bur$ ein reinem / leinene« 
Su<$ unb läfct ben barauS getoonnenen Saft toieber einige ©tunben 
fielen, bamit ftcb bie fd&Ieimtgen Seile fefcen. 3Wan nimmt nun )tt 
V, Siter Saft 1 $fb. feinen SRettgiuder, ftö&t ober reibt biefen 
fein unb rü&rt i&n mit bem Saft 1 Stunbe lang immer nad^ einer 
Seite $in; hierauf füllt man i$n in gläferne tjlafd&en, ftößfelt fte 
leidet, bamit ettoaS Suft einbringen fann unb ftettt fte 3 — 4 Sage 
in bie Sonne. ©a§ Unreine im Saft toirb jtc$ nun abflogen unb 
berfelbe böttig Kar toerben. TOan füllt nun biefen Saft burdfr einen 
Stifter mit Sieb in reine gtaföen, ftöpfelt fte fefl, fcerpid&t fte unb 
bebt fte im Heller ober an einem anberen lütylen Ort auf. 3Ran 
bertoenbet biefen Saft ju Saucen an 3Wetylft>eifen. 

450. SoljanntSbeeren, and) ©djüttelbcercn genannt. 

SDieS 3te$ej)t geigt bie befte unb leicfctejie ärt, bie go^annid« 
beeren einzumachen unb ift btefelbe ba&er jeber anbern Slrt borju* 
^ie^en. SDtan rennet hierbei auf ba$ $funb Seeren 1 ?ßfb. feinen 
2Mt$3utfer. SHe go&annisbeeren toerben getoaföen, auf ein Sieb 
)um abtroffen gelegt unb bur$ eine ©abel Don ben Stielten ab« 
geftreift. SDer Suder toirb gan} fein geßofsen unb mit ben 3o$anm$* 
beeren untermengt. 3ft bie« gefd&efyen, fo t^ut man bie Seeren in 
ein paffenbeS Äajferol unb bringt bie« überS $ette gfeuer. 2Öa&renb 
genau 1 / 4 Stunbe f od&t man bie Seeren unter beftänbigem, fanften 
Rütteln beS Äafferote, o$ne fte }U fd&äumen ober mit bem Söffel 



Digitized by Google 



ßinmadjeu toerfdjtebenet grüßte ic. 



193 



&u rubren, boch barf man nie me&r als 1 $fb. Seeren in baS 
ßafferol thun, bamit biefelben ganj gleichmäßig bur<hfo<hen. (SttoaS 
abgefüllt füllt man bie Seeren in bie @inma$egläfer, legt 2Ba$$« 
papkt barauf unb binbet Slafe barüber. ®iefe Seeren behalten 
gan$ ihre fchöne rote §arbe unb jiemlid) ihre runbe ©eflalt unb 
galten ftch 2 Sa^re, ohne baß ftch ber 3«tfer, tote bei anberS ein* 
gemachten Johannisbeeren, toieber berbieft. 

451. So^anniSJeerfaft. 

$>iefer Saft totrb toie ber §imbeerfaft bereitet; man rennet 
auf 1 5JSfb. ©aft 1 5ßfb. guder unb berfährt in allem toie in 
SRr. 446 angegeben ift. 

452. tirfdjen in Sumpf. 

Sluf 1 ?fb. Äirfchen */* $f b - 8«Äer. 1 Stier Ätrfehen ift 
1 fnappeä $fb. 50lan nimmt tyierju fdjöne, frifd&e Dflheimer 
Airfchen (bie befte faureÄirfche), legt fte auf ein breite« Sieb, über* 
gießt fte mit SBaffet, bamit ftch baS Unreine abfyühlt unb läßt fie 
abtrodnen. hierauf $ie$t man be^utfam bie Stiele aus unb legt 
alle föabhaften ftrüd&te beifeite; Die guten giebt man in f leine 
ßinmadfjegläfer (benn angebrochene ©läfer galten ftd^ ntdht), fchüttelt 
fte feft unb überftreut fte mit ettoaS bon bem oben angegebenen 
flaren Sucfer. größeren Seil beS SudferS tod^t man mit einer 
Xaffe bolt SBaffer ju einem bünnen «ßutferfaft, mit toeldjjem man, 
toenn er ettoaS berfühlt ift, bie gfrüdjte übergießt, fo baß ber Saft 
bis jur §älfte beS ©lafeS fleht, Samt überbinbet man bie ©läfer 
mit alter, retner Seintoanb unb barüber boppett jufammengelegteS, 
angefeuchtetes ^ßergamentpapier. So fe$t man bie ©läfer in ein 
tiefes Äafferol mit faltem SBaffer, legt runb um bie ©läfer §eu, 
bamit ft<h feines berührt unb ftettt eS in ben heißen Ofen. $ier 
mtiffen bie grüßte fo lange un&ugebeit fod&en, bis ber Saft mit 
ben Früchten gleich fleht, ungefähr 15—20 Minuten. SDaS SBaffer 
im Äafferol muß reichlich bie §älfte ber ©läfer bebedfen; ift eS ein* 
gelocht, muß heißes Söaffer nachgefüllt toerben. S)te ©läfer müffen 
bann im Äafferol böttig erialten, hingenommen, trodfnet man 
fte fauber ab unb fchüttelt fte bie erften Sage ettoaS, bamit ftch bie 
grüßte fenfen unb ber Saft boElommen barüber tritt. SKan hebt 
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bie ©läfer an einem lalten, trodfenenDrt auf. Emmern madjt 
man auf gleiche SEBeife ein, bodfr mtiffen biefe früher berbrauty 
toerben, toeil fte ft<$ toeniger galten. 

453. Saure JHrfdjett mit Sudtx eingetna^t 

9Han lernt bie fauren Äirföen mit einem fyifcigen $öl^4cn 
öorftd&ttg au«, bamit nid&t ju Diel Saft toerloren ge$t unb nimmt 
auf ba8 Sßfb. babon x / 2 $Pfb. 3udkr. S)ann nimmt man auf ba$ 
$fb. Sudfer 1 Dbertaffe SBaffer, läfct ben fjudfer barin auflöfen 
unb ftebet unb fdjjäumt i$n. hierauf toerben bie ftirföen in 
2 — 3 Seilen $tneinget$an, bamit ber 3udfer bur$ bie ganje 9Raffe 
lalter Ätrfd&en nid&t {alt toerbe. SKan lägt fte nun barin toei$ 
f od&en, nimmt fte bann mit bem Schaumlöffel fcerauS unb legt fte 
in einen teinen SRa^f. Sie aufgefd&Iagenen Ätrfc&Ierne toerben in 
ein Seintoanbfäcf$en gebunben unb in bem Saft fo lange tnitge* 
foc&t, bis biefer bicflicb ift. Sann toerben fic Ijerauägenommeit, 
ber $eif$e Saft über bie Äirfd&en gegoffen unb toemt fte erfaltet ftnb, 
in bie (Sinmad&egläfer get^an. 2 Siter Ätrfd&en geben nadfr bem 
»umlernen ettoa l 8 / 4 $fb. an ©etotd&t. 

454. Pflaumen in 2>atnJ)f eittgemftdjt. 

S^öne, grojje, fcöHig reife Pflaumen toerben mit einem reinen 
%u$ abgeteilt unb ber Stiel jur §älfte abgefd&mtten. §n allem 
übrigen richtet man ftd) nadj ben Ätrfd&en in 5Danq>f. 3Ran fattn 
bie Pflaumen au<§ fetalen, inbem man biefelben auf ein Sieb legt, 
fie mit rei$li$ fod&enbem SBaffer brü&t unb bie Schale bann gleich 
ab^ie^i Styrilofen unb $ftrftd&e maefrt man am bejten auf gleite 
Sßeife ein; man nimmt biefe grüd&te aber in ber erfien Steife, nity 
überreif, fd^ätt fie mit einem feinen SDteffer, teilt fte in 2 Hälften 
unb lägt felbftt>erftänbli$ ben Äern jurüd. 

455. StoSgetentte Pflaumen mit <£ffig. 

SKan föneibet bie Räumen auf, löfi ben Äern fauber $erau«, 
toiegt fte bann, nimmt auf 6 $fb. Pflaumen l /, 2iter ffifftg, 2 P>. 
3udEer, 16 @r. 3imt unb 9 ®r. Stellen. 2>er @fftg toirb mit bem 
3ucfer geläutert unb gef$&umt, bann baö ©etoürg mit aufgelöst 
unb fyeifc über bie Sßflaumen gegoffen. 3 u 0d>edft läfjt man fte bis 



Digitized by Google 



(SinmaAcn Derfdjiebener grüßte ic. 



3 95 



ftum anbern Sage fie&en, gieftt bann ben ©aft rein ab, !o$t i&n 
ein paarmal auf, föäumt i&n, läfjt bie Pflaumen einmal barin 
auftoaHen unb füllt fte ettoaS abgefüllt in bie ©mmadfrgläfer, 
toeld^e man hierauf mit Sorgfalt Derbinbet unb Dertoa^rt 

456. ^ffatttttetumtS eiitaulo^ett 

SWan nimmt DöDßg reife Pflaumen, bie gut Don ben Äernen 
ge^en, bri#t bie Äerne aus unb t&ut jie nadj unb nacfc in ben 
fleffel. 9Äit einer 9Jtu3felle müffen fte nun forttoätyrenb gerührt 
unb beßänbig im Äo$en erhalten toerben unb muf; baS SWuS an 
ber Seite be$ ÄeffelS mit einem Söffet öfters to3gema$t toerben, 
bamit ni$t ju Diel Derloren getyt. 2lu$ mufe man forttoä^renb 
bis auf ben Soben beS ÄeffelS rühren, bamit baS 3RuS ni<$t an« 
brenne; um bie§ nod) ftd&erer $u Dermeiben, ift e$ gut, toenn man 
auf ben Soben be3 ßejfels einige gang reingetoaföene Äiefelfteine 
Don ber ©röfee einer SOBalnufe legt; biefe fiofjen bann beim Um* 
rühren baS ftc§ anlegenbe Pflaumenmus immer loS. -JBenn baS 
9Hu8 nun 3 ©tunben gelobt f)at, fo nimmt man auf 3 Äörbe Doli 
Pflaumen 35 ©r. geflogene Steifen, baju */ 2 $fb. getrorfnete unb 
in ©tüdd&en gefämttene Sitronenfd&afe unb ©$ocf toelfd&e 
5Rüffe mit ber grünen ©d&ale; einÄorb l)ält */ 9 fäc§ftfc$en Steffel 
Pflaumen. 3Me grüne Schale toirb Don ben Hüffen abgelöft unb 
mit jer!oc$t. 9Jlan fod&t baS Pflaumenmus 10 — 12 ©tunben; 
es barf nt$t ju bidf, aber au$ nid^t }u bünn fein unb eS fommt 
hierbei auf bie Pflaumen an, ob fte fcfyneller ober langfamer ein« 
fo^en; baS geuer barf ntd&t gu ftarf, fonbern immer me^r gleich* 
mäjjig fein. Sft baS SWuS bann fertig gelobt, fo nimmt man ba3 
greuer unter bem Jteffel toeg unb füllt bad ÜJtuS in fleinewe Xbtfe, 
toorin eS ftd& am beften tyält, ober in getoö$nli$e, Dörfer au$ge« 
fo$te, irbene SEöpfe; toetyrenb beS GsinfüffenS mujj man baS SKuS 
im Äeffel aber öfter umrühren, toeil biefer nod& tyeifj ift unb baSfelbe 
•alfo immer nod& anbrennen fann. 3>ie gefüllten 2#t>fe fefct man, 
nad&bem man bie obere gläctye red&t glatt geftrid&en &at, in bie 
toarme 9tö$re unb läjjt bie Oberfläche ettoaS Der$arf$en; jur 
befferen SSertoa^rung fann man bie Xöpfe au<$ mit $e$ jugieften 
unb bann mit Sßapier Derbinben. SBitt man baS 9ftuS getoür^tger 
^aben, fotyutmannocfc 15@r.!laren3imt unb^ngtoerbaran. ©inb 

13* 



Digitized by 



196 



@tnmac^cn öCTfc^iebencr grüßte jc. 



bic Pflaumen fc^r rot unb ni$t föön blau, fo tffc es fe^r ju em* 
Pfeilen, toenn man einige £änbe glteberbeeren lofy unb toenn bie 
beeren aertyringen, burdfr ein leinenes %vl$ ben ©aft )u ben 
Pflaumen im Äeffel brüdt, tooburc^ man toermeibet, bag baS 
Pflaumenmus rot toirb. 

457. $reifeel&eeren eittauntadjen. 

^Preiselbeeren mad&t man am beften ju 6nbe September ein, 
toeil fie bann i$re boHe Sfteifc $aben. 3Ban lieft alle grünen 
Slättd&en unb faulen Seeren §erauS unb toäf<$t jte in reidjli<$ 
SBaffer, toorin ettoaS @oba aufgelöft ift, rein ab, lagt fte auf bem 
©alatfteb rein abtroffen unb brü&t ftc hierauf mit f o$enbem Söaffer, 
toortn man bie Seeren einige ÜJtinuten liegen lägt; bie Seeren 
berlieren burd& baS Srütyen i^ren gerben ©efdjmad. 9ta$bem 
biefelben toieber rein abgetropft ftnb, nimmt man auf 1 3Jlag ober 
6 Siter l 1 /, <Pfb. 3uder, fölägt biefen in Stüde unb !od&t i$n mit 
l / t Siter SEBaffer bei öfterem Sd&äumen ettoaS bid ein, t&ut bann 
bie Seeren, 9 ©r. Qimt unb einige ©etoürjnelfen baju unb lod&t 
fte bei toieber^oltem 2tbf$äumen einmal auf. ®ann nimmt man 
fte bom JJeuer unb rüfyrt fte toäfyrenb 1 / 4 ©tunbe mit ber ^öljernen 
Sftüfyrfeule unter £injufügung */ 2 $fb. Karen SuderS langfam um. 
Über 9la$t lägt man fte fte&en, bod& nur in einem irbenen ©efäg 
unb rü&rt fic bor bem Sinfüllen in bie Sinmatfetöpfe einmal 
eine furje 3^* um. SBtan legt obenauf ein mit Stum befeuchtetes 
Rapier, binbet bann bie Sßpfe gut ju unb bertoa&rt fte an einem 
füllen, luftigen Ort. 

458. »oljttett ja trorfnett. 

©ute, friföe, junge Sonnen toerben abgezogen, fein fd&iefrig 
gefd&mtten unb na$ unb na<$ in fodjenbeS, leicht gefaljeneS 9Baffer 
gegeben. SKan !o$t fte, bis fte fajl h>ei<$ pnb, lägt fte rein ab* 
laufen unb föüttet fie auf ein reines, trodeneS 3fo#, bag fte gut 
abtrodnen. ©ann legt man fte auf ftorfem Rapier in bie nur 
toarme Äod^rö^re unb trodnet fte unter öfterem Söenben fertig. 
Seim ©ebrau$ toäffert man ben Sebarf in toeid&em SBaffer, giegt 
es na$ ungefähr 5 Stunben ab unb lägt bie Sonnen in guter 
gleifc^brü^e mit So^nenlraut unb ettoaS in frifd&er Sutter gelblich 
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geröftetem 9Jte^l unb 1 Kaffeelöffel gefyatfter Sßeterftlie toei$ 
bämtfen. (©te^e 9tr. 202.) 

459. fRotc 9tufcen in ©fflu eingelegt 

3Ran lod&t rote Stüben, nad&bem fte getoafd&en ftnb, in ©al^ 
toaffer roeid&, J)u$t fie fcfyön ab unb fd&neibet fie fo, bafc ein (Snbe 
fo bidf toie ba3 anbete ift. 9lun ftreut ntan in einen SEopf eine 
Dbertaffe gefd&nittenen 9Jteerrettt#, gießt 1 Söffet Äarbe (ßümmel) 
ba$u, legt bie roten SHüben barauf, übergießt fte mit 1 Stter 
fod&enbem Sfftg unb */ 4 Siter bon ber 93rü§e, in toelc&er bie 3lüben 
fochten, ober na# Ser^ältniS ber SRüben me^r ober toeniger 93rü$e 
unb (Sfftg. 2)ie 9tüben bleiben, auf biefe SBeife eingelegt, röter, 
als toenn man fie beim Sinlegen in ©Reiben fd^neibet. 9Ran 
fd&neibet fte erfi beim @ebraud&. 

460. eijamtrignonS in ©fftg. 

3Ran pufct bie Keinen, nodf> gefd&loffenen 6$amjrignong, läfjt 
aber bie ©tiele baran, bamit ber $il$ feft gufammen bleibt, bann 
toäfät man fie, um i^nen i^re ganje SBeifce ju erhalten, in üffiaffer, 
toorein ber Saft einer falben Zitrone gebrüeft tft, lägt fie aber 
ni#i im Sffiaffer liegen, fonbern läfit fte fäneU auf bem ©urd&fd&lag 
abtropfen. ®ann f od&t man fte in Ieid&t gefallenem unb mit ettoaS 
(Sfftg ober Sitronenfaft gefäuerten 2Baffer, Ie$tere3 bient aud& ba$u, 
um bie Gbam£ignonS toeife gu erhalten, SBenn fie jugeberft eine 
SSiertelftunbe bei gelinbem geuer gelobt &aben, giefit man fte auf 
einen ©urd&fc&lag unb legt fte bann auf reine, leinene iü^er, 
bamit fte ööttig abtrodnen; toä&renb biefer 3«* man guten 
SBeinefftg mit (Sftragon, Saftlifum, $fefferförnern, helfen, 9Ku$« 
latblüte unb ettoaä ©alj. SDie abgetroefneten Champignons legt 
man hierauf in bie @inma$egläfer unb giejjt ben abgefüllten (Sfftg 
bur$ ba3 Srüfyfteb über bie G^amptgnonä. 9la$ einigen £agen 
giefct man ben (Sfftg toieber ab, lod&t i^n mit ben aufgehobenen 
Äräutern unb ©etoürj toieber auf, giebt, toenn es nötig ift, nodj 
me^r ©fftg baju unb füllt i$n na^er fyeifj, aber mit SBeglaffung 
be3 ©etoüraeS, über bie S&amJrignonS, fo bafi er bartiber toegftebt 
SBöttig erfaltet, toerben bie ©läfer mit £alg jugegoffen, mit Rapier 
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gugebunben unb an einem falten Drt bertoa^rt. STOan neunte nur 
Keine $Portion$bü<&fen. 

461» ^feffergurlen etajumadjen. 

2Ran nimmt $terju fräftige, friföe, grüne ©ürfc$en, einen 
Ringer lang unb ftarf, toäffert fte eine Statut, toäfd&t fie re$t rein 
unb läfct fie im ©alatfteb ganj rein ablaufen. Unterbeffen fäneibet 
man S)ttl, Sßfefferfraut, (gftragon, ettoaS 2^mtan unb Sorbeer* 
blattet unb legt bamit bie ©urfen f$i$tentt>eife in gäfcdjen ober 
fteinerne Sßpfe unb ftreut bajtoifcfcen immer grobgeftofjenen Pfeffer 
unb einige Gleiten, hierauf giefct man fod&enben, guten Sßeinefftg 
barüber, in toel^em man fobiel ©alj mitgefoc&t §at, bafj e8 feie eine 
föarfe gletfd&brü&e fömetft, läfet es einen 2äg fielen, gtefct bann 
ben (Sfftg toieber ab / lod&t t&n auf unb füllt t$n toieber loc&enb auf bie 
(Surfen, bann läjjt man fte böllig erfalten, fpünbet bie Raffer ju, 
giejit, toenn e3 SCöpfe ftnb, fold&e mit ©d&öjrötalg ju, fcerbinbet fte 
mit Spanier unb ^ebt fte im Äeller auf. Stuf 7 Stter ©urlen nimmt 
man 35 ©r. grobgefiofeenen Pfeffer, 8—12 ©tücf Stellen, x / 4 £iter 
©alj unb 5 Stter SBetnefftg. 33efommt ber ®fftg na$ einiger S«t 
ein toeifjeS £äui$en, fo nimmt man bie8 ab, fod&t ben (Sfftg mit 
ettoaS neuem ©fftg unb ©alj auf unb giefjt e« bann falt toieber 
über bie ©urlen. 

462. ©enfgurleu. 

$terju nimmt man grofce, lange, ausgelaufene ©urlen, 
fdjält fte, föneibet fie in 2 Hälften ber Sange naefy unb nimmt mit 
einem filbernen ©peifelöffel ba8 SKarf unb bie Aerne rein $erau$. 
(SDaS Start mu| fo rein als mdgli$ auägefd&abt toerben, toetl e$ 
fonft ftäter ben (Sfftg trübe ma^en toürbe.) S)ann falgt man fte 
ftart ein unb l&fjt fte über Stacht fielen. 3tm anbern SJtorgen 
troefnet man fte rein ab unb f$i$tet fte in bie @inma$ebü$fen 
unb ftreut bajtoifd&en ©enflörner, fletngefönittenen ©ftragon, 
£$tymian, SBaftlilum, Lorbeerblätter, ©cbalotten, in Sßtirfel ge* 
fd^nittenen 9fleerretti<$, toeifeen, ganjen Pfeffer, einige 9teutoürj* 
törner unb Stellen. Stenn lod&t man guten SBeinefftg mit ©alj, 
gtefjt biefen »erfüllt barüber unb toieber&ol* ba« äufto^en be$ 
(SfftgS 3 Sage na$ einanber. äuf 1 fiiter Sfftg nimmt man 
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1 ©peifelöffel ©alj. 2Jtan bertoa^rt bie ©urfen mit ©<$toein«» 
Blafe; na$ 14 Sagen finb fte gut. 

463. Sola* ober faure Surfen. 

©$öne, grüne (Surfen bon mittlerer ©röjje, me$r lang al« 
btcf , toerben rein abgetoaföen unb mit 8)tB, fauren Äirfdjblättern 
unb grobgefiofsenem Pfeffer in bie baju beftimmten Raffer fc^id^tens 
loeife eingelegt. 3 tt ^ n (Simerfafc ge^en 4 bis 4% ©d?ocf ©urfen. 
3Me %äfttv toerben hierauf Dom iööttd&er jugefctylagen unb man 
giefct oben bur$ ba« ©punblocfc bie baju bereitete Srü^e über bie 
©urfen. 3n 10 Siter f ocfcenbe« SBaffer gießt man */ 9 Siter ©alj 
unb l 1 /, Siter Sfftg, rü^rt e£ gehörig untereinanber unb füllt bamit 
bie 2$ffer boll, bod& fann man, toer bie ©urfen nicht gerne fauer 
i|t, bie Quantität be« @fftg« berfleinern ober ganj toeglaffen. 
Ohne bie fjäffer jujufpünben, läfet man fie 6 big 8 Sage an einem 
füllen, trodenen Ott flehen, Bis fie nicht mehr g&ren unb aufflofcen, 
bann fpünbet man fte ju, toäföt fie Don aufcen rein ab unb pellt 
fte in ben Äetter. 9iach SSerlauf bon 3 Sßodben unterfudht man 
bie §äf[er, ob fie noch richtig boH ftnb, unb foHte bie« nicht ber 
%aU fein, fo füllt man abgelochtes ©aljtoaffer nach; to&^renb beg 
SBinter« toenbet man bon 3*i* ju Seit bie gäffer. ®« berjleht ftch 
bon felbft, bafc bor bem ©nlegen ber ©urfen jebe« 3ahr bie gräffer 
rein au«gefcheuert toerben müffen; man jiettt btefelben bann einige 
©tunben mit f odjenbem SBaffer hin, giefet bie« ab unb füllt jxe bann 
mit f altem SBaffer, läfet auch bie« ein paar ©tunben barin unb 
benimmt auf biefe SGBeife ben gfäffem jeben bumpfen ©erudj. 

464. $erl$torte6efa efaautnadjett. 

JDiefe f (einen 3toiebeln toerben 24 ©tunben in SBaffer getoeid&t, 
bamit man fte toie 3Jtanbeln abjte^en fann. SEBenn bie« gefchehen 
ift, Kofi man ©alj in 9Baf[er auf, bafe e« ftarf genug iß, um ein 
6i )u tragen, unb läjjt bie gtoiebeln jtoeimal 24 ©tunben in biefer 
Sauge liegen, bann l&jjt man fie toieber ganj rein babon ablaufen. 
s JDian fo^t nun guten SBeinefftg mit Är&utern unb ©etoürj, toie 
bei ben Steinpilzen 9ir. 465, mehreremal auf, gtefct bann benfelben 
burch ba« Srühfieb über bie gtoiebeln, l&jjt fte barin toeidh lochen 
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unb $ebt fte in {leinen 33ücf)fen ober ©Idfern auf. SKan gtejjt 
Saig ober feinet Sßrotoenceröl barübet unb berbinbet fte mit Rapier. 
3)iefe 3toiebeln toerben $u feinem Stagout ober 3tufftfd&em ©alat 
Derbraud&t. 

465. ©temjrilje. 

#ierju neunte man Keine $U$e, toelcfje nod& fefi unb gefd&loffen 
ftnb, fd&neibe bie Stiele ettoaS ab, pufce fte, toafd&e fte gut ab unb 
lod&e fte in SBaffer, toetc&eS mit ettoaS ©alj unb ©fftg t>ermif$t 
ift, einigemal über, Ifi&Ie fte bann in faltem SBaffer ab unb lajfe 
fte auf einem ©iebe abtropfen. ®ann f oc&t man SBeinefftg mit 
Pfeffer, Sorbeerblättern, ©ftragon, ©d&afotien, 3Ku3fatbIumen unb 
ettoaS ©al) einige Minuten ; toenn ber ©fftg Dann fcerffifylt ift, legt 
man bie abgetropften ©teinpilje in bie 6inmad&ebü<$fen unb gießt 
ben ©fftg barüber. 3la($ einigen Sagen gie&t man benfelben toieber 
ab, Iäfet i&n auffoeben unb giebt i&n toieber abgefüllt über bie 
$tläe, bann giefet man bie Süd&fen mit ©$öp3* ober 9tinb§talg ju 
unb toerbinbet fte mit ftarfem Sßapier. 

466. Mixed pickles. 

üJian nimmt junge ©emüfe, 5. ö. Stumenfo&l, ben man in 
{(eine Stöäd&en ^erteilt, Heine ©urfen, gang junge Äarotten, Sonnen, 
^erljtoiebeln, ©Kalotten, 9tabie3d&en, ©pargelftüdfd&en unb einige 
$aprifaf#oten, pu$t unb toäfd&t fte fauber unb fod&t fte, auäge* 
nommen ©urfen unb Stabieäd&en, in ftarl gefaljenem SSaffer fycib* 
toei#, legt fte bann auf ein ©ieb unb läfjt fte gang trodfen abtropfen. 
SDann fd&icfytet man alles untereinanber in ©läfer, lod&t genüget* 
(Sfftg mit ettoaS 5Ditt, ©ftragon, S^tymian unb retc^ltcb $f eff erförnern 
unb gtefct ben ©fftg fo tyeift als möglid^ barüber. Sie ©läfer Der« 
binbet man bann mit ©cbtoeinSblafe. ©er ©fftg mufe über bie 
©emüfe toeggefyen. 9ia$ 3 bis 4 SBod&en ftnb bie Mixed pickles 
gar. SKan giebt fte ju StinbSbraten, Seef fteafS, ÄalbftealS, Rammet 
braten unb geföntem gfleifcfc. 

467. ©rfine ©djoten mit aufjuBetoa^reu- 

Sunge ©artenfd&oten toerben auö ben ©dualen gefirid^en unb 
bie Äerne mit flarem gudter bei geltnbem greuer unb fleißigem Um* 
rühren jiemltd& toeid& gebünfiet; auf 1 Siter ©d&otenlerne rennet 
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man einen Speifelöffel boQ 3 u * er * Stonn föüttet man ftc auf 
einen 2)urd;fcfylag unb Iäfjt fte rein ablaufen; ift bieg gef<$etyen, fo 
bringt man fte auf mit Sßatner belegte Horben unb läfjt fte in einer 
fe|r bereiten SRö^re trodnen, nitfct in ber ©onne. hierauf füllt 
man fte in 2Beinflaf#en, ftityfelt fte gut, toert>i<$t fte unb $ebt fte 
in einem trodenen Seiler auf. SBiff man fte im SBinter !o<$en, fo 
toerben fte ben SKbenb Dörfer eingetoäffert, am anbern 9Jlorgen in 
bemfelben Sßaffer jugefe^t unb toenn ba8 SBaffer fo<$t, toirb eö 
abgegoffen unb bie ©(fcoten bann toie friföe befyanbelt. 
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XXIV. torjet^triß ber iFrembmörter mtb ber bei 
ber Äodjkunft oorkommenben ÄunßattBbrMe, 
fowie gleu&bebeutenber Hamen. 

abgießen (ober legieren). SKan gie^t eine Steife ab, inbem man 
©botter mit lattem Sßaffer, mit ettoa« 3Re$l, ober au$ o$ne 
festere«, re$! untereinanber quirlt unb eS bann unter bie 
heifje ©upj>e ober Sauce rü^rt. 

2Ift>iI, eine ©attertfyeife, falte grtetfö« ober giföfteife mit gattert* 
artigem Übergug. 

Slffiette, ein größerer Xetler ju ©alat, Äompott zc. 

SB ar frieren, einen gifö, Reifet benfelben nid&t nur fäu^en, bafr 
bie @$upt>en einjeln heruntergehen, fonbern mit einem 
föarfen SKejfer bie ©puppen mitfamt ber $aut abföneiben. 

»eefftea!* (for. ötyffte&f$), Stinbfleifd&fdMtte, namentlich bon 
ber ßenbe, bie ju bem fo benannten ©eric^t gebraust toerben. 

81 an gieren (fj>r. blangfd&ieren), fo biel als toeifi machen, fie^e 
9lqet>t 9lr. 2. 

Boeuf k la mode (ft>r. böff a la mob), gebärnpfte« ober ge* 

f$morte$ Sftinbfleifd^. 
Souilton (fpr. buDjong), 3fleif$brü$e. 
Sraunlo^l, toirb au<$ ©rünfofcl genannt. 
Sullenfalb, baä männliche Äalb. 

G&aubeau (for. ©d&oboh), (eigentlich toarme« SBaffer), ©lü&toein, 

toarme SfBeinfauce. 
Cinq minutes (fyr. ©äng minüt'S), ein gteifchgericht bon Äalb«, 

©djtoeine* unb Stinbfleifch (beutfdj tyify es eigentlich „fünf 

ÜRmuten", bon ber Seit, in ber e$ bereitet toerben fott). 
Sreme (fpr. Iräbm), ein ©chaumgericöt, j. 8. bon (Siern, SWilih/ 

SWanbeln 2C. 

$effert (for. beffä^r), ftachtifch, Sd&lufrma&I, bejleht au« Äonf eft, 
Sorten, ©3, feinem Dbfi, Sutter unb Ä&fe. 
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2)reffieren, einer <Sad)e gu einem Beftimmten ©ebrauch eine ge« 
toiffe ©eftalt geben ober fie Juristen. ÜRan brefftert ein alte« 
§uhn, junge $ü$ner, Äapaunen je., inbem man ben 33ruft* 
tnod^en flach brüdft, bie Heulen jurücffchtebt unb üBerS Äreu& 
mit einem £ol$ftif t Befeftigt, bie gftügel auf ben Stödten jurüi * 
biegt unb Äopf, SDtagen unb Seber barunter ftetft. 

$arce (ft>r. farfje), bie $iixtte für getoiffe ©Reifen, bie man aus 
fleingehadftem JJleifc^, ©emmel, @etoür& k. jufammenfe^t. 

gar eieren, bie beftimmte Steife mit biefer Sufammenfefcung 
füllen. 

grrtf anbon, eigentlich Fricandeau (fyr. frifangboh), ein getieftes 

unb gebämpfte« StüdE ÄalBfleifcb. 
ftrilaffee (for. frifaffeh), Schnitifleifch, Hein gefänitteneS gleifch 

mit einer Srühe. 

griture (ft>r. fritür), in einer Sßfanne geBräunte Sutter, Sthmelj* 
Butter, fte&e Sie^t 9ir. 3. 

©ärmeren, einfaffen, Belegen, berjieren (ein ©emüfe x) mit 
etfcaS, 3. 83. Spinat mit ^albburc^fc^mttenen (Siem. 

©elee (for. Scheleh), ©allerte, ©efroreneS, ein biefer Saft. 

©etoürg, barunter berfteht man Pfeffer, Stellen, Sngtoer unb 
englif$e$ ffletoürg. 

©lace (for. glajj), «in ©ufc bon ©allerte ober bitf eingelochtem 
Suier, auch ©efroreneS. 

©lacieren, ba3 Überziehen be3 $letfche3, ber gtfehe, ber Sorten 
mit ber eben ermähnten ©allerte ober bem 3ucfergu|; e3 ge* 
flieht bermittelft eine« feinen ?ßinfel3. Äalte SKehlftmfen 
glaciert man / inbem man fte gan& gleichmäßig mit feinge* 
rieBenem Suder Beftreut unb biefen bann burch einen barüber 
gehaltenen glühenben Stahl fchmiljt unb in eine glänjenbe 
Ärufte bertoanbelt. 

©rillieren, auf bem Stoft Braten. @3 gefchie^t üBer einem 
Äohlenfeuer unb gieBt bem SSraten eine fchöne, faftige, Braune 
garbe. 

©rünlohl, baäfelBe toie Sraunfohl. 
§achee (ft>r. h<*f<h e h)/ toi* ©e^aefte. 

§erjf ohl, toirb auch 2Belf d&Iohl ober SBirfinglohl genannt. 
3 US (for. fchüh), »rühe, namentlich %U\fäbvüfy. 
Äarbamom, ein ©etoürj au« Dftinbien, ähnlich bem Sngtoer. 
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ßarbiol iß Slumenfohl; in Sfibbeutfchlanb ifi bie erfte 33ejei<h* 

nung gebräuchlich, 
ßompott, eingemachtes unb gebämpfteS Dbft. 
Äonfommee (fpr. ßongfommeh), Äraftbr&h*« 
ÄoteletteS, Siwenftücfchen. 
Segieren, fofciet toic äbjiehen (ftc^c btefeS). 
SWaccaroni, gerollte SKubeln, namentlich tote fte in Italien gern 

gegeffen unb bort am beften fabriziert toerben. 
ÜJtaraSchino, ein feiner italienifcher Siför bon ben jerftofeenen 

Kernen faurer Äirfchen. 
SRarinabe, eine faure 33rühe, bie man namentlich &ur Stufbe* 

toahrung toon gifchen antoenbet; ftehe marinierte geringe 

9tr. 184. 
Sflutfchenfalb, baS toeibliche Äalb. 
Dmelette / ©er* ober Sßfannenluchen. 

panieren heifet einen Sraten, eine grleifchfpeife enttoeber nur mit 
Semmel ober Srot beftreuen ober fte auch ttf* mit gefchlagenem 
6i ober gerlaffener Butter beftreid&en unb bann mit SKehl ober 
geriebener Semmel beftreuen. — 3Ran paniert auch eine 
33acff orm, inbem man fte mit Sutter auSftreicht, bann mit 
geriebener ©emmel beftreut unb nun erft bie ÜJtehlfteifen* ober 
Xortenmaffe hineinfüßt. 

Sßlumpubbing, ein Tübbing, eigentlich mit Pflaumen (bon plum, 
bie Sßßaume auf Snglifd?) ober Sloftnen. 

Porree, tyanifcher £auch/ ein atoiebelarttgeä ßüchengetoäthä. 

Slagout (fpr. raguh), ein gletfchgericht, SKtfchgericht, eigentlich 
eine Sache, ber man roieber ©efcfymacf gegeben ^at. 

Stoaftbeef (ft>r. rohftbihf), Slofibraten, geröfteteS unb halbburc^ 
gebratene« Slinbfleifch. 

Stofambole, eigentlich SRocfenboffe ober Sftoggenjtoiebel (nur fran* 
göftert), auch Scblangenfnoblauch ober fyanifche Schalotte 
genannt. 

9toulabe(for. rulabe), baS ©erollte, SRottfleifch (bon Äalb, 3tinb). 
Sauce (fj>r. Sohfce), Srühe. 

Sauciere (tyr. Soh&iäre), ©efchtrr, um bie SBr&hen auf ben 2Sf<h 
}u bringen. 

Schalotte (eigentlich öchalotte), eine Sauchjtotebel, franjöftfc^e 
3toiebel. 
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©erbieten (fyr. f er toteren), anrieten. 

©oja, her Sttame fommt eigentlich bon einer 33o$ne au« %apan 
her, au« toelcher bie 3<tyanefen cttte Kraftbrühe Bereiten. SKan 
Braucht ben SluSbrucf aber auch bon Saucen, bie man au« 
tilgen, namentlich au« G^aroßignon«, bereitet. 

ÜBelfchfohl ober üBtrfingfohl, baSfelbe tote $er$Iohl. 

SBuraeltoerf, barunter berfte^t man ©eHerie, Äohlrabt, SJtöhren, 
Sßeterftlientourjeln unb ßttnebeln. 
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Sic Hummern bebeuten bie 3 a ^ cn & er Seiten, auf benen bie 
angeführten ©Reifen ju finben finb. 
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